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OLVASÓINKHOZ . . .
A Magyar Élelmiszerellenőrző és Vegyvizsgáló Intézetek központi lapja az 
Élelmiszervizsgálati Közlemények, 1981. évben adja ki az immár negyedik „nemzet­
közi számát”, melyben orosz, német, angol nyelven közöl élelmiszeranalitikai, 
élelmiszervizsgálati stb. cikkeket nem hazai, hanem külföldi szerzők tollából. E füzet­
ben német, lengyel, szovjet, finn, kubai és egyiptomi szerzők dolgozatait közöljük 
és reméljük, hogy a dolgozatok közlésével továbbfejlesztjük országaink közötti 
békés tudományos és kulturális kapcsolatokat.
K O T T Á SZ  JÓ Z SE F  
szerkesztő
К НАШИМ ЧИТАТЕЛЯМ .
Центральный журнал Венгерских И нститутов по проверке и химическому 
контролью пищевых продуктов «Élelmiszervizsgálati Közlemények» в 1981-ом 
году выпускает уже четвертый «международный номер» в котором на русском, 
немецком, английском языках опубликовывает статьи неотечественных а 
зарубежных авторов по теме аналитики пищевых продуктов, проверке про­
дуктов питания и т. д. В журнале сообщаются статьи немецких, польских, 
советских, финляндских, кубинских и египтских авторов. Мы убежденны 
в том, что в результате опубликовывания подобных научных статей можем 
способствовать укреплению дальнейшего развития мирный научных и куль­
туральных связей между нашими странами.
ЙОСЕФ К О ТТАС
редактор
AN UNSEREN LESERN . . .
Die zentrale Zeitschrift der ungarischen Institute zur Kontrolle und Analyse 
der Lebensmittel: ÉLELMISZERVIZSQÁLATI KÖZLEMÉNYEK gibt in Jahre 
1981 schon ihr viertes „internationales Heft“, in dem Abhandlungen über Lebens­
mittelanalytik, Lebensmitteluntersuchung usw. von nicht ungarischer, sondern aus­
ländischer Autoren in russischer, deutscher und englischer Sprache erscheinen. In 
dem vorliegenden Heft veröffentlichen wir Abhandlungen von polnischen, sowjeti­
schen, finnischen, kubanischen und ägyptischen Autoren. Wir hoffen, dass wir 
durch die Veröffentlichung von Abhandlungen die friedlichen wissenschaftliche 
und kulturellen Beziehungen unserer Länder weiter entwickeln können.
JÓ Z SE F K O TT Á SZ  
Schriftleiter 1
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TO OUR READERS . . .
ÉLELMISZERVIZSGÁLATI KÖZLEMÉNYEK, the central journal of then 
Hungarian Institutes for Food Control and Analysis is publishing in the year 1981 
already its fourth “international issue” wherein treatises of food analysis, food in­
vestigation etc. appear of not Hungarian but foreign authors in Russian, German 
and English. The present issue contains treatises of Polish, Soviet, Finnish, Cuban 
and Egyptian authors. We hope that by publishing these treatises we can further 
develop the peaceful scientific and cultural connections between our countries.
J ÓZS E F  k o t t á s z  
editor
Zur Leitung und Planung der Qualitätsentwicklung 
von Lebensmitteln in der DDR in den 80er Jahren
H A N S  J O A C H I M  D E C K E R T  
ASMW. Fachabteilung Nahrungsgüter 1162 Berlin, Fürstenwalder Damm 388
Die Beschlüsse, die der X. Parteitag der Sozialistischen Einheitspartei Deutsch­
lands im April dieses Jahres gefaßt hat, bestimmen Zielstellung und Schrittmaß 
bei der weiteren Entwicklung der Volkswirtschaft der DDR in den Jahren 1981 —85. 
Sie stellen auch den Kombinaten und Betrieben der Lebensmittelindustrie und 
Nahrungsgüterwirtschaft vielfältige und anspruchsvolle Aufgaben zur beschleu­
nigten Entwicklung von Qualität und Effektivität der Produktion.
Den Fragen der Ernährung wird im neuen Fünfjahrplanzeitraum eine Stel­
lung von hohem volkswirtschaftlichen Rang beigemessen. Das Ziel besteht darin, 
auch weiterhin eine stabile und kontinuierliche Versorgung der Bevölkerung mit 
Grundnahrungsmitteln und eine dem steigenden Bedarf entsprechende Erweite­
rung des Sortiments an qualitativ hochwertigen Nahrungs- und Genußmitteln zu 
sichern.
Diese beiden Prämissen behalten auch für die 80er Jahre ihre Gültigkeit, 
wobei noch stärker als bisher den Erfordernissen der gesunden Ernährung und 
Erleichterung der Hausarbeit entsprochen werden muß.
Die Beschlüsse der Partei machen damit deutlich, daß wir unter Ernährung 
weit mehr als nur die Aufnahme von Nahrungsenergie, Nährstoffen, Vitaminen 
und anderen lebensnotwendigen Stoffen verstehen. Die Ernährungsbedürfnisse 
und die Ernährungsweise der Bevölkerung stehen immer in direkter Abhängigkeit 
vom Niveau der Produktivkräfte und vom Entwicklungsstand der Produktions­
verhältnisse. So ist es unter sozialistischen Produktionsverhältnissen ein gesell­
schaftliches Anliegen, das Qualitätsniveau der Lebensmittel ständig weiterzu­
entwickeln. Lebensmittel, die in ihrer Qualität den Erwartungen der Verbraucher 
voll entsprechen, erfüllen in besonderem Maße ihre Funktion, da sie, vom Stand­
punkt einer vernünftigen Ernährungsweise,
. zum einen der Erhaltung der Gesundheit und Leistungsfähigkeit dienen 
. und zum anderen einen hohen Lebensstandard sichern.
Damit wirken solche Lebensmittel stimulierend auf die Leistungsfähigkeit. 
Es ist aber auch davon auszugehen, daß Lebesmittel mit hohem Qualitätsniveau 
als Quelle der Lebensfreude angesehen werden. Diese Eigenschaft bedingt, daß 
bei vielen Menschen die Nahrungsenergieaufnahme über die vertretbare Grenze 
hinausgeht, wodurch wiederum gesundheitliche Schädigungen verursacht werden 
können. So gesehen, müssen die beiden genannten Prämissen stets im Zusammen­
hang mit einem ausgewogenen Verhältnis der Nahrungsmittelkonsumtion gesehen 
werden. Es ist davon auszugehen, daß der quantitativen Entwicklung der Bedürf­
nisse natürliche Grenzen gesetzt sind, wohingegen die qualitativen Anforderungen
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an die Lebensmittel und an die Sortimentsgestaltung mit der gesellschaftlichen 
Entwicklung wachsen.
Die Sicherung einer stabilen, sich stetig verbessernden Versorgung der Bevöl­
kerung mit Lebensmitteln erfordert eine immer effektivere Nutzung der natür­
lichen und ökonomischen Produktionsfaktoren sowohl in der Primärproduktion 
landwirtschaftlicher Produkte als auch im Bereich der Lebensmittelindustrie und 
Nahrungsgüterwirtschaft.
In den zurückliegenden Jahren wurde in unserer Republik der Schaffung und 
Vervollkommung der materiellen Basis für die Bereitstellung von Lebensmitteln 
große Aufmerksamkeit gewidmet und umfangreiche volkswirtschaftliche Res­
sourcen für die Lösung dieser Aufgabe erschlossen. Die intensive Erweiterung der 
eigenen Rohstoffbasis und der weitere Aufbau einer leistungsfähigen Verarbei­
tungsindustrie ist die bestimmende Grundrichtung für die Sicherung der Ver­
sorgungsaufgaben mit Lebensmitteln. Im kommenden Fünfjahrplanzeitraum geht 
es darum, das damit erreichte Leistungswachstum zu stabilisieren. Die Direktive 
des X. Parteitages macht deutlich, daß das Versorgungsniveau besonders durch 
eine höhere Qualität der Zusammenarbeit aller an der Produktion beteiligt 
Zweige der Volkswirtschaft, beginnend bei der Landwirtschaft, dem Maschinenbau, 
der Verpackungsmittelindustrie über die Lebensmittelproduktion bis hin zum 
Handel, weiter zu erhöhen ist. Um die Zielstellung der Direktive für die Steigerung 
der industriellen Warenproduktion der Lebensmittelindustrie und Nahrungs­
güterwirtschaft bis 1985 zu erreichen, ist in der gesamten Volkswirtschaft ein 
kräftiger Leistungs- und Effektivitätszuwachs notwendig.
Bei der Verwirklichung dieser Aufgabenstellung geht es insbesondere um 
3 Komplexe:
1. Der Leistungszuwachs soll vorranging durch Aufgaben auf dem Gebiet von 
Wissenschaft und Technik gesichert werden. Es geht um Spitzenleistungen 
bei der Erzeugnisentwicklung unter besonderer Berücksichtigung der 
gesunden Ernährung und der Entwicklung von Verfahren mit neuen Wirk­
prinzipien. Den Schwerpunkt bilden dabei wissenschaftlich-technische 
Lösungen zur effektiveren Veredlung insbesondere einheimischer Roh­
stoffe und zur wesentlichen Verbesserung der Vorstufenerzeugnisse aui 
der Grundlage material- und energiesparender Technologien.
2. Es soll ein breites Sortiment von Erzeugnissen des Grundbedarfs in einer 
soliden Standardqualität und ein stabiles Qualitätsnivcau bei den Zulie­
ferprodukten für die Lebensmittelproduktion gesichert werden.
3. Es soll ein hohes Niveau der Qualitätsarbeit zur Erschließung aller Reser­
ven und zur Vermeidung von Verlusten mit dem Ziel, die Effektivität der 
Arbeit in allen Stufen des Reproduktionsprozesses zu erhöhen, erreicht 
werden.
Zu 1.:
Das Niveau und die Ergebnisse der wissenschaftlich-technischen Arbeit 
bestimmen in immer stärkerem Maße die Qualitätsentwicklung und die Kosten. 
Daher gewinnt die Leitung und Planung des wissenschaftlich-technischen Fort­
schritts für die Qualitäts und Leistungsentwicklung der Kombinate und Betriebe 
an Bedeutung. Im Rahmen der produktionsvorbereitenden analytischkonzeptio­
nellen Tätigkeit sollen verstärkt Weltstandsvergleiche und Trendanalysen von 
den Eorschungseinrichtungen der Kombinate und Industriezweige durchgeführt 
werden. Erst durch einen schonungslosen Vergleich mit den besten international 
bekannten wissenschaftlich-technischen Leistungen bei Erzeugnissen und Ver-
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fahren in Verbindung mit einer zielgerichteten Bedürfnisforschung ist es möglich, 
anspruchsvolle wissenschaftlich-technische Zielstellungen in den Plänen zu fixieren.
Diese Zielstellungen für Neu- und Weiterentwicklungen von Erzeugnissen, 
Verfahren und Technologien sollen gewährleisten, daß zum Zeitpunkt der Pro­
duktionsaufnahme mit ihnen der fortgeschrittene Stand bestimmt bzw. 
mitbestimmt wird.
Eine wichtige Rolle spielt dabei die Arbeit mit den Pflichtenheften. Mit ihnen 
erhalten die Forschungs- und Entwicklungskollektive die Entwicklungsziele als 
verbindlichen Arbeitsauftrag. Mit den Pflichtenhefte wird das anzustrebende 
Qualitäts- und Effektivitätsniveau durch exakte Kennziffern bestimmt und die 
Lösungswege zur technologischen Sicherung einer stabilen, kontinuierlichen Pro­
duktion vorgegeben.
Mit den Pflichtenheften wird zugleich auch auf die Wiederverwendung stan­
dardisierter Bestlösungen orientiert. Sie müssen die Einhaltung geltender Stan­
dards gewährleisten und konkrete Aufgaben für die Erarbeitung neuer Standards 
festlegen. Damit ist die Standardisierung ein integrierter Bestandteil der wissen­
schaftlich-technischen Arbeit. Bei Überleitung der Forschungs- und Entwicklungs­
aufgaben in die Produktion müssen bestätigte Standards als Leitungsinstrumente 
vorliegen.
Für die längerfristige Planung stützen sich die Kombinate auf Erzeugnis- und 
Qualitätsentwicklungskonzeptionen. Diese enthalten langfristige Ziele und Maß­
nahmen zur
— Entwicklung der Warenproduktion mit dem höchsten Gütezeichen ,,Q“ 
bzw. Erhöhung des Qualitätsniveaus, ausgedrückt durch den komplexen 
Qualitätskoeffizienten KQ
— Senkung der Kosten für Ausschuß, Nacharbeit und Garantieleistungen
— Sicherung einer hohen Material- und Energieökonomie und einer höheren 
Veredlung insbesondere der einheimischen Rohstoffe.
Hinsichtlich des Sortimentes besteht die Hauptrichtung in der Lebensmittel­
produktion in der verstärkten Entwicklung solcher Erzeugnisse, die einem hohen 
Veredlungsgrad haben und in der sensorischen Qualität, der Haltbarkeit, der 
Konsumreife und der Verpackungsqualität den wachsenden Ansprüchen der Ver­
braucher genügen.
Im Mittelpunkt des Intesesses stehen dabei insbesondere Instanterzeugnisse, 
backfertige Mehle, hochwertige Dauerbackwaren, neue Getränke. Außerdem ist 
es notwendig, durch die Erweiterung des Angebotes an küchenfertig vorbereiteten 
Lebensmitteln eine erhebliche Verringerung des Energie- und Arbeitsaufwandes, 
eine bessere Nutzung der Rohstoffe, eine Sicherung der Qualität und eine Senkung 
der Lagerungsverluste zu erreichen.
Zur Verbesserung der Ernährungssituation wird die Lösung folgender Auf­
gaben als vordringlich angesehen:
— Stabilisierung und Erhöhung des Qualitätsniveaus bei der Produktion 
von fettreduzierten Lebensmitteln, umfassender Einsatz von SHP 
(Stärkehydrolyseprodukt) in Mayonnaise, Speiseeiskrem und Feinkostarti­
keln bei guter Qualität der Erzeugnisse sowie Entwicklung eines energie­
reduzierten Backfettes für Industrie und Haushalt.
— Senkung des Zuckergehaltes verschiedener Lebensmittel, so z. B. die 
Entwicklung von alkoholfreien Erfrischungsgetränken mit einem um 40 
Prozent geringeren Zuckergehalt sowie von Marmeladen und Konfitüren 
mit deutlich niedrigerem Zuckergehalt.
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Bereitstellung der für die Produktion neuentwickelter Lebensmittel erfor­
derlichen Hilfs- und Rohstoffe, wie Enzyme, Emulgatoren, Aromastoffe 
sowie Zucker und Fettaustauschstoffe.
Zu 2.:
Die Sicherung eines stabilen Qualitätsniveaus bei Zuliefererzeugnissen ist für 
die weitere Erhöhung der Effektivität der Lebensmittelproduktion von großer 
Bedeutung. Aus der fortschreitenden Industrialisierung der landwirtschaftlichen 
Produktion einerseits und der sich andererseits vertiefenden Mechanisierung und 
Automatisierung bei der Lebensmittelproduktion ergeben sich höhere Anforde­
rungen an die Qualitätssicherung in der Kooperationskette. So wurde z. B. mit der 
Erarbeitung eines Fachbereichstandards zur betrieblichen Qualitätssicherung und 
Standardisierung in der Milchproduktion 1980 ein entscheidender Schritt getan, 
um in allen industriemäßig produzierenden und spezialisierten sozialistischen 
Landwirtschaftsbetrieben dieses Bereiches komplexe Qualitätssicherungsmaßnah- 
men durchzusetzen.
Zu 3.:
Durchgeführte Analysen zeigen immer wieder, daß der überwiegende Teil dei 
zu Qualitätsabfall und Verlusten führenden Mängel subjektiver Natur sind, vor 
Menschen verursacht und demzufolge vermeidbar sind.
Wie die Erfahrungen zeigen, stellen ein entscheidendes Leitungsinstrumen! 
Erreichung hoher volkswirtschaftlicher Ergebnisse bei der Erschließung von Re­
serven auf dem Gebiet der Qualitätsentwicklung die komplexen Maßnahmen dei 
Qualitätssicherung und Standardisierung (QSS) dar, deren vollwirksame Durch­
setzung in allen Kombinaten und Betrieben eine Aufgabe von brennender Aktu­
alität ist.
Diese effektiven Formen der Qualitätsarbeit an jedem Arbeitsplatz anzuwen­
den, bedeutet, die vorhandenen Ressourcen maximal auszunutzen und damil 
ohne zusätzlichen materiellen Aufwand einen deutlichen Effektivitätszuwachs zu 
erzielen.
Der seit dem 1. 1. 1979 verdindliche DDR-Standard „Qualitätssicherung 
Betriebliche Qualitätssicherung und Standardisierung (QSS); Grundlagen“ (TGL 
29513) formuliert die Grundsätze und Maßstäbe, die für die Durchsetzung dei 
QSS anzulegen sind. Die Anwendung der Prinzipien der fehlerfreien Arbeit nimm! 
im Rahmen der koplexen Maßnahmen der betrieblichen Qualitätssicherung eine 
vorrangige Stellung ein. Die Wahrnehmung der persönlichen Verantwortung 
eines jedem Werktätigen für die Qualität der von ihm geleisteten Arbeit in aller 
Stufen des Produktionsprozesses bis zum Absatz ist eine entscheidende Voraus­
setzung für das Wirksamwerden der QSS. Die aktive Einbeziehung aller Werktä­
tigen in die betriebliche Qualitätssicherung findet in den Betrieben der Lebens­
mittelindustrie und Nahrungsgüterwirtschaft ihren spezifischen Ausdruck in dei 
Selbstprüfertätigkeit. Die den Werktätigen in Arbeitsblättern übertragenen Prüf­
aufgaben sind untrennbarer Bestandteil ihrer arbeitsplatzbezogenen Tätigkeit, 
Über die Ergebnisse der Prüfungen werden, wenn es die Arbeitsplatzbedingungen 
erlauben, Aufzeichnungen geführt. Die aus der Prüftätigkeit der Werktätigen er­
haltenen Primärdaten müssen regelmäßig zusammengefaßt und ausgewertel 
werden. Mit der erfolgreichen Anwendung der Selbstprüfertätigkeit hat sich eine 
Vielzahl von Varianten, die den spezifischen betrieblichen Bedingungen angepaßl 
sind, herausgebildet. Die Erfahrungen der besten Betriebe beweisen, daß nur übei 
die konsequente Anwendung der Prinzipien der fehlerfreien Arbeit eine erfolg­
reiche Qualitätssicherung in der Produktion und beim Absatz durchgesetzt werden 
konnte.
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Die Erfahrungen der Betriebe zeigen weiterhin, daß es wichtig ist, die Prüf- 
' kriterien arbeitsplatzbezogen aus exakten technologischen Vorgaben für ein 
optimale Prozeßführung abzuleiten. Zur Ermittlung dieser Vorgaben finden z. T. 
Untersuchungsmethoden zur Prozeßoptimierung Anwendung, deren Ergebnisse 
in Werkstandards aufgeführt sind. Ihre Erarbeitung hat sich insbesondere für 
solche technologischen Prozesse und Prozeßabschnitte als günstig erwiesen, die 
aufgrund der Verfahrensführung und technischen Realisierung nur in einem Be­
trieb angewendet wurden und deshalb nicht für den gesamten Industriezweig 
verbindlichen Charakter tragen können. Die Werkstandardisierung hat darüber 
hinaus jedoch für die Durchsetzung aller betrieblichen Regelungen zur QSS grund- 
I sätzliche Bedeutung erlangt, was auch durch die sowjetischen Erfahrungen bei 
der Einführung und Durchsetzung der KSUKP (komplexe Systeme der Leitung 
der Erzeugnisqualität) belegt wird.
Von zunehmender Bedeutung bei der Durchsetzung der QSS ist die ordnungs- 
I gemäße Arbeit auf dem Gebiet des betrieblichen Meßwesens.
Ein vertretbarer Aufwand zur Ermittlung der Qualitätskriterien für die 
Steuerung des Produktionsprozesses ist nur dann zu erreichen, wenn die erforder­
lichen Meßmittel zur Verfügung stehen, ihre Instandhaltung gesichert und ihr 
Niveau ausreichend ist. Die positiven Ergebnisse der Schrittmacherbetriebe zeigen, 
I daß eine Verbesserung der Qualität der Erzeugnisse und Senkung der Kosten 
dann erzielt werden konnte, wenn die Aufgaben zur Organisation des betrieblichen 
Meßwesens auf der Grundlage entsprechender Rahmenordnungen verwirklicht 
wurden.
Eng verbunden mit dem Kampf um Qualitätsarbeit an jedem Arbeitsplatz ist 
eine wirksame moralische und materielle Stimulierung.
In der Lebensmittelindustrie und Nahrungsgüterwirtschaft der DDR ist es 
einer Vielzahl von Betrieben gelungen, die Qualitätsarbeit zum integrierten 
Bestandteil des sozialistischen Wettbewerbs zu machen. Die Intensivierung der 
Produktion und mit ihr die Erzeugnisqualität und die Qualität der Arbeit als 
wichtige Intensivierungsfaktoren spiegelt sich in den Schwerpunktaufgaben des 
Wettbewerbs, in entsprechenden Verpflichtungen der Kollektive und einzelner 
Werktätiger wider.
Sowohl für die Leistungsbewertung im Arbeitsprozeß als auch für die Würdi- 
f* i-gung hervorragender Initiativen der Werktätigen im Rahmen des sozialistischen 
Wettbewerbs wurden zur Förderung der Qualitätsarbeit in den Betrieben in den 
vergangenen Jahren eine Reihe von zentralen staatlichen Maßnahmen durch­
geführt. Sie betreffen die Verbesserung der Leistungsbewertung der Betriebe, die 
Bildung und Verwendung der betrieblichen Stimulierungsfonds, die Gestaltung 
der Arbeitslöhne und der Prämien und die Würdigung hoher Leistungen durch die 
Auszeichnung von Betrieben, Arbeitskollektiven und einzelnen Werktätigen. 
Dabei wurde von dem Grundsatz ausgegangen, daß Qualitätsarbeit die gleiche 
gesellschaftliche Anerkennung erfahren muß, wie die Produktion nach Menge und 
Sortiment.
Eine wichtige Rolle spielt dabei auch der Kampf um den Titel „Betrieb der 
г ausgezeichneten Qualitätsarbeit“, den gegenwärtig rd. 150 Betriebe der Lebens­
mittelindustrie und Nahrungsgüterwirtschaft tragen. In diesen vorbildlich arbei­
tenden Betrieben liegt ein großer Schatz wertvoller Erfahrungen vor, den es noch 
breiter zu nutzen und zu verallgemeinern gilt, um die hohen Ziele bei der weiteren 
Entwicklung von Qualität und Effektivität der Produktion erfolgreich zu ver­
wirklichen.
Die mit den Beschlüssen des X. Parteitages der SED ausgelösten vielfältigen 
Initiativen in den Betrieben und Kombinaten dokumentieren, daß sich die Werktä­
tigen in allen Bereichen der Volkswirtschaft der DDR mit Tatendrang und Schöp- 
I fertum den anspruchsvollen Aufgaben der 80er Jahre stellen.
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AZ ÉLELMISZEREK MINŐSÉGFEJLESZTÉSÉNEK IRÁNYÍTÁSA 
ÉS TERVEZÉSE AZ NDK-BAN A 80-AS ÉVEKBEN
H. — J. Deckert
Az NDK-ban a 80-as években az élelmiszerek minőségfejlesztésének irányí­
tásánál és tervezésénél-azok a tudományos-műszaki megoldások képezik a súly­
ponti feladatot, amelyek a belföldi nyersanyagok hatékonyabb nemesítéséhez, 
a közbenső termékek jelentős minőségjavításához vezetnek kisebb anyag- és 
energiamennyiségeket igénylő technológiák alkalmazásával.
Biztosítani kell továbbá az alapvető szükségletek kielégítésére szabványos 
minőségű termékek széles skáláját, az élelmiszertermelés számára pedig a szállítás 
stabil minőségi szintjét. E téren is a cél a minőségi munka magas szintjének az 
elérése: valamennyi tartalék feltárása és a veszteségek kiküszöbölése, hogy a to­
vábbiakban hatékonyan reprodukálható legyen.
УПРАВЛЕНИЕ И ПРОЕКТИРОВАНИЕ РАЗВИТИЯ КАЧЕСТВА 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ В 80-х ГОДАХ В ГДР
X. Й. Деккер
В 80-ых годах в ГДР основными задачами управления и проетировани? 
развития качества будут являться научно-технические решения, которые 
способствуют более эффективной селекции отечественного сырья, значитель­
ному улучшению качества промежуточных продуктов, применением энерго­
экономной технологии требующих меньше материала. Необходимо обеспечить 
для удовлетворения основных требований широкие ассортименты продукциг 
стандартного качества, а для производства пищевых продуктов стабильны? 
уровень качества поставляемых продуктов. В этой области целью являете? 
достижение высокого уровня качественной работы, обнаружение всех запасоь 
для исключения потерь, чтобы могли увеличить эффективность работы г 
способ репродукции по всем направлениям.
MANAGEMENT AND PLANNING OF THE QUALITY DEVELOPMENT 
OF FOODS IN THE GERMAN DEMOCRATIC REPUBLIC 
IN THE EIGHTIES
H.-J. Deckert
In the management and planning of the quality development of foods in thi 
German Democratic Republic in the eighties scientific-technical solutions о 
problems are in the foreground which are leading to a more effective improvemen 
of domestic raw materials and to an essential rise of the quality of intermediate: 
on the basis of technologies saving bath material and energy. Furthermore, a wid< 
assortment of products of fundamental need in a fair standard quality and ; 
stable level of quality must be ensured in the field of contractor products for th< 
food industry. Here the aim must be to obtain a high level of work of first quality 
the utilisation of all reserves and the elimination of losses in order to raise th' 
efficiency of the work in all steps of the reproduction process.
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Die olfaktometrische quantitative Bestimmung von 
Konzentrationen, Dampfdrücken und Geruchsintensitäten 
von Aromastoffen in Lebensmitteln*
J. H E R R M A N N
Humboldt-Universität zu Berlin, Bereich Biochemie und- Reaktionskinetik, Invalidenstrasse 42,
DDR 1040 Berlin
1. Einleitung
Einige Verfahren der quantitativen Bestimmung von Flavorkonzentration 
unter der Bezeichnung „Subjektive Gustometrie und Olfaktometrie“ (1) (SGO) 
ähneln in vieler Beziehung der „Subjektiven Colorimetrie“ (SC), womit Löwe (2) 
quantitative Meßverfahren von Fruchtstoffkonzentrationen mit den Sinneszellen
Ídes Auges benannt hatte. Das Beiwort „subjektiv“ bezieht sich bei dieser Nomen­klatur nicht auf die außer Frage stehende Objektivierbarkeit der Methode, son­dern, z.B. bei der SC, auf den Gegensatz zur „objektiven Colorimetrie“ mit instru- menteller Meßanzeige der Lichtreize, wie Lichtelektrische Meßzellen. Solche Meß­
verfahren sind u.a.:
Í a) Sensorische Einordnung einer unbekannten Konzentration in einer Reihe 
von Testlösungen mit bekanntem Farbstoff bzw. Flavorkonzentration
b) Verdünnung einer Probe bis sie mit einer Vergleichslösung bekannter 
Konzentration übereinstimmt
c) Bestimmung des Verschwindens oder Auftretens der Schwellenwertkon- 
1 zentration eines Färb- oder Flavorstoffes durch Titration mit einem Reaktanten, 
der ihn in färb- und geruchlose Verbindung überführt.
Während man bei der SC (Verfahren a und b) gleichzeitig die Empfindungs­
größe zweier Farbtöne vergleicht, muß man jedoch bei der SGO die beiden Flavor­
eindrücke nacheinander einschätzen, wozu der Prüfer sowohl ein gutes Schätzver­
mögen als auch eine gewisse Gedächtnistreue benötigt. Dieser erschwerende Unter­
schied sowie die Nichtberücksichtigung des Reaktionsmillieus und gewisser Ver­
suchsbedingungen führten m.E. zu Unrecht zur Unterschätzung der Leistungs­
fähigkeit der SGO.
Eine weitere überraschende Möglichkeit der SGO ergab sich aus unseren 
Untersuchungen, wonach man die Konzentrationen eines Flavorstoffes aus seinen 
von einer Prüfergruppe geschätzten Empfindungsstufen berechnen kann, falls 
dieselbe vorher auf eine Größenskala geschult war.
* Vortrag zur Tagung vom 5—6 März 1981 der GDCH Fachgruppe "Lebensmittel -und 
gerichtliche Chemie“ in Holzminden (BRD).
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2. Die „absolute“ und „relative Größenskala“ (SGO with „magnitude seal«
(SGOm))
Nach Stevens (3) kann der Mensch die Empfindungsgrößen q> von Reizei 
wie Druck-, Ton- und Lichtstärkereize sowie Geschmacksstoffkonzentrationen [Í 
gemäß den Gin. (1) bzw. (2) nach einer Größenskala einschätzen. Die Prüft 
sollen dabei angeben, um wieviel Mal stärker oder schwächer sich einzelne, i 
beliebiger Reihenfolge, dargebotene Reize verhalten.
tp = k .[S f  (1) lg ?  = r.lg[S] + lgk (:
Hierin stellen der Exponent r eine stoffspezifische Konstante und к ein, vo 
den gewählten Einheiten abhängiger, konstanter Faktor dar.
Abb. 1 zeigt nach Stevens (3) die Abhängigkeit der Empfindungsgrößen vo 
wässrigen Saccharoselösungen nach Gl. (2) im doppellogarithmischen Papier. Dabt 
weisen jedoch die Einzelwerte sehr starke Schwankungen um die eingezeichnel 
Regressionsgerade mit der Steigung tan oc — r auf (5), so daß sie als „Eichgerade 
für unsere Zwecke unbrauchbar war.
Im Gegensatz zu den psychologischen Prüfverfahren nach Stevens wird b< 
der SGm sowohl durch mehrfache zusätzliche Schulungen und Schätzungen da 
Gedächtnis stärker beansprucht als auch die Größenskala nach oben und unte 
begrenzt. Nach sicheren Erlernen der artspezifischen Flavorkomponente wir 
dem Prüfer die Anfangsgröße [SJ als Empfindungsgröße n = 1 vorgegeber 
wonach er in mehreren Sitzungen höhere Konzentrationen in steigender Reiher 
folge nach ihrem Vielfachen von n = 1 einzuschätzen hatte. Durch eine 5 stufig 
Größenskala wird der Schätz- und Konzentrationsbereich auf die Werte 1 s  о 
und [S]t Sn =£ [S5] nach unten und oben begrenzt. Soweit für [SJ die Erken 
nungsschwelle [S)(([Sj[s; [S)(]) bzw. eine merklich höhere Konzentration [Si°] = 
[S)(] gewählt wurde, spricht man von einer „absoluten“ bzw. „relativen“ Größen 
Skala mit den Empfindungsgrößen n bzw. n° und den Konzentrationen [S„] bzw
[S„°].
Das Ergebnis solcher Schätzungen mit einer 5stufigen Größenskala voi 
Saccharoselösungen nach unserer Methodik mit [Sj] = 0,4 bzw. [Si°] = 3 g/100 m 
zeigen die beiden dick ausgezeichneten Geraden für n bzw. n° — 5 mit hochsignifi 
kanten Korrelationskoeffizienten rk % 0,99. Danach gelten innerhalb der ein 
geschulten Skala (Ы п ^ 5  bzw. U n ° s 5 )  mit guter Genauigkeit die Gin 
(3) und (4)
lg n = r lg ([Sn]/[Sj]); (3). lg ([Sn°]/[Sio]); (4
Ließ man später nach eingeschulter 5-Skala die Prüfer höhere Konzentra 
tionen [Sn]> [S5] einschätzen, so ergaben sich überraschender Weise oberhalb n = f 
konvexe Kurvenverläufe (4) und (6). Diese neue, von Stevens nicht gefunden« 
Gesetzmäßigkeit, konnte von uns auch bei Lichtreizen (7) sowie anderen Gesch 
macks- und Geruchsstoffen immer wieder gefunden werden.
Phänomenologisch ähneln die Verhältnisse entfernt dem Erlernen der Ton­
leiter (Größenskala) durch ein Kind (Prüfer), w'obei es (er) später die Tonintervalk 
(Größenintervalle) gut unterscheiden (schätzen) kann und ausgehend von dem 
vorgegebenen Grundton, z. B. c1 oder c2 ([SJ oder [Sj°]) den Frequenzbereich 
seiner Tonleiter („absolute“ bzw. „relative“ Größenskala) festlegt. Daher können 
auch auf die mit der Größenskala vertrauten Prüfer schneller und genauer die 
Empfindungsgrößen n von Konzentrationen anderer Flavorstoffe bei Vorgabe eines
[SJ- bzw. [Si°] — Wertes einschätzen (4).
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Abb. 1.
Schätzung von Geschmacksempfindungegräßen nach STEVENS (3) und (5) bzw. n und n° mit 
! einer 5 stufigen Größenskala nach der SGOd (6 ) von Saccharosekonzentrationen in Wasser (tan 
oc = r = 1,44; RMV = RMÖ(|-S ])
In der Abb. 2 und der Tab. 1 soll am Beispiel des Vanillins die Untersuchungs­
methodik sowie die Berechnung der Regressionsgerade nach Gl. (4) nebst ihrer 
statistischen Sicherung gezeigt werden. Zunächst erhält der Prüfer die Aufgabe, von 
Proben mit steigenden Vanillinkonzentrationen, von denen 25 ml in mit Uhrglä­
sern gedeckelten Kognakschwenkern zum Verriechen („Gläsermethode“) 
gereicht wurden, den Schwellenwert [Sj]% [S)(],bei dem von allen sicher Vanillin 
erkannt wird, zu ermitteln. Ausgehend von den Bezugsgrößen [SJ = [S)(] bzw. 
einem festgelegten [Si°] — Wert mit den Empfindungsgrößen n = 1 bzw. n° = 1 
muß er anschließend schätzen, wieviel Mal stärker er die in Tab. la angegebenen 
Konzentrationen empfindet. Dasselbe geschieht mit den gleichen Proben je nach 
Prüferzahl in einer 2. bzw. 3. Sitzung. Die gemittelten n- und n°-Werte, die in
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Tab.
a) Ermittlung der Empfindungsgrößen n° ausgewählter Vanillinkonzentrationen [S] in Leitung 
wasser nach der SOm (15), Prüferurteile: 18, x =  Mittelwert der Empfindungsgrößen.
S = Standardabweichung, хЭ5 =  Vertrauensintervall für 95% Sicherheit
b) Kennwerte und statistische Sicherung der Standardgeraden у = m>x + b von Vanillin f 







60 i,6i 0,214 0,106
80 2,17 0,297 0,147
100 2,64 0,279 0,138120 3,17 0,289 0,143
140 3,81 0,304 0,151











[S.°] = 38,9 [S2°] = 76,0;
[S4°J = 148,4; [S3°l = 184,1
[Ss°] 112,4
Abb. 2. eingezeichnet sind, dienen dann, gemäß Tab. lb, zur Berechnung d 
Standardkonzentrationen [Si°] bis [Ss°] und der in Abb. 1 eingezeichneten Regere 
sionsgeraden.
Will man nun später für die Qualitätsanalyse die Empfindungsgrößen 
unbekannter Vanillinkonzentrationen schätzen lassen, so werden dem Prüfer d 
Reihe der berechneten Standardkonzentrationen zum Vergleich gereicht. Es la 
sen sich dann aus den so ermittelten n-Werten entweder direkt aus den Standar« 
geraden der Abb. 2 als „Eichgeraden“ oder aus den inversen Gin. (3a): [Sn] =
r_  г
= [Si]/n bzw. (4a): [Sn°] = [Si°]/n°die unbekannten Konzentrationen ermitteh 
Man kann ebenso aus Schätzungen von Verdünnungsreihen selbst unbekannt« 
Flavorstoffe, ähnlich der Abb. 2, ihre Standardgeraden in relativen Konzentr: 
tionseinheiten ermitteln und diese zu ihrer quantitativen Bestimmung nutzer 
Dieses Verfahren wurde z.B. von uns zur quantitativen Ermittlung der originäre 
off-Flavorstoffe von Erbsen-bzw. Ackerbonnenproteinisolaten (9) (10) bzw. de 
Kochgeruchs und -geschmacks von Apfelsaft (11) erfolgreich angewandt, troti 
dem sie gaschromatographiscvon uns nicht erfaßt bzw. identifiziert werden konnter
Abb. 2.
Die Abhängigkeit der Empfindungsgrößen n bzw. n° von Vanillin (S) in Leitungswasser für di< 
„absolute“ bzw. „relative“ 5stufige Größenskala (nach ABD EL SALAM (8 )); 
Versuchsbedingungen: SOm; .Gläsermethode“; RMy= R M ^gj)
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3. Meßmethoden
Prinzipiell kann man 3 Meßverfahren für quantitative Bestimmungen der 
\J Aromastoffe mit Hilfe der SGOm unterscheiden, wobei wir uns im Folgenden nur 
I auf die Gleichungen für die „absolute“ Größenskala beschränken, die auch immer 
И den folgenden Abbildungen zugrunde liegt.
1. Die olfaktometrische Bestimmung der Empfindungsgrößen n und ihrer 
Dampfdrücke nach der Gl. (5): lg n = rp^- lg (p n/P i). Hierzu wurde von uns 
anstelle der kostspieligen und aufwendigen Olfaktometer das Odorimeter des VEB 
Kombinat Technisches Glas Ilmenau angewandt (12).
2. Das Verriechen der Aromastofflösungen nach der bei Abb. 2 geschilderten 
„Gläsermethode“, wofür die Gin. (3) und (4) gelten. Zur Unterscheidung der rp 
Werte nach Gl. (5) soll der Exponent r im Folgenden nach Gl. (6): lg n = rs -lg 
'([Sn]/[Sj]) mit rs bezeichnet werden.
3. Verkosten (Schmecken) von Aromastofflösungen, wofür die Gin. (3) und 
) !(4) gelten. Da man im deutschen Sprachgebrauch — im Gegensatz zur Physiologie
— hierbei auch vom „Geschmack“ spricht, trotzdem dabei die Aromastoffe über
E'den Mundraum als Dampf das Riechepithel erreichen und somit olfaktometrisch 'bestimmt werden, ist es besser zur Abgrenzung reiner Geschmacksstoffe von einem ,„olfaktometrischen Geschmack“ zu sprechen.
Von diesen 3 Verfahren scheidet die olfaktometrische Geschmacksprüfung als 
1 ;quantitatives Analysenverfahren aus, da im Mundraum durch die Verdünnung
■ ; der Probe durch Speichel sowie dessen Reaktionsmedium und durch die veränderte Temperatur unklare physiko-chemische Verhältnisse vorliegen.Abb. 3 zeigt die Regressionsgeraden der SOm von Vanillindampf/Luftgemischen)
Г1 (Gerade d gemessen mit dem Odorimeter; Korrelationskoeffizient rK = 0,992) jsowie von Vanillinkonzetrationen (bestimmt nach der „Gläsermethode“) in Paraf- 1 finöl (a; rK = 0,998), in Leitungswasser (b; rK = 0,999) und in Salatöl (c; r^  =0,999)(15).
Danach kann die SOm als quantitatives Bestimmungsverfahren wegen ihrer 
'hohen Empfindlichkeit (im Schwellenwertbereich), Genauigkeit (ca 10-15% re- 
I lativer Fehler) sowie guter Reproduzierbarkeit ohne weiteres, mit der gaschroma- 
1 tographischen Analyse konkurrieren. Sie übertrifft sie einerseits durch ihre Ein­
fachheit und dem minimalen apparativen Aufwand, zumal sie direkt mit den 
Lösungen ohne aufwendige Anreicherungsverfahren arbeitet, sowie durch ihre
2-10"7 1Ю'6 pin (Pa) MO’5
Abb. 3.
SOm von Vanillinkonzentrationen in Paraffin [Sn ]Pa(a), Wasser [SnJW/ (b) und in Salatöl [S ,,]^  
(c) mit der „Gläsermethode“ (oberer Abzissenmaßstab; RMy = R M ^ g^  sowie seiner Dampf­
drücke mit dem Odorimeter (d) (RMV = RMb(py, unterer Abzissenmaßstab) (15).
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Aussagekraft, da sie auch zur direkten Bestimmung von Flavorintensitäten 
gebrauchen ist. Verfügt man über eine auf die Standardskala geschulte Prüft 
gruppe, so liegt selbst für Praxisanwendungen der Zeitaufwand in zumutbar 
Grenzen.
4. Aromastoffe in homogener Phase
Bei Abwesenheit anderer flüchtiger Stoffe (außer Luft), die durch Kompé 
sations-, Additions-und Verstärkerwirkungen auf den Rezeptor einwirken könne 
hängt das Generatorpotential am Rezeptor und damit die Empfindungsgröße n t 
genormter Riechtechnik nur von dem Dampfdruck p des Aromastoffes über d 
Lösung nach Gl. (5) ab. Daraus folgt, daß es sich bei der SOmnach der „Gläst 
methode“ nur um physiko-chemische Beziehungen handelt. Danach ist die : 
bestimmende Gesamtkonzentration [27s ] des Aromastoffes in Lösungen homogen 
Phasen mit seinem Dampfdruck über der Lösung nach folgendem Schema 
verknüpft:
[27Sn] ---------- .  [Sn] ---------- - [an] ---------- - pn ------- n
So ist bei isomeren bzw. dissozierenden und assozierenden Stoffen nicht c 
Geschmackskonzentration [27s ] sondern lediglich der Teil seiner flüchtigen ch 
rakteristischen Molekelart (z.B. bei Aromabasen und-säuren nur ihr undissoriiert 
Teil (1 — a) wirksam. Nach dem Henry-Daitonschen Gesetz, gemäß Gl. (7): p 
kH 'as = kH‘yc> [S], worin as bzw. yc die Aktivität bzw. die Aktivitätskoeffi; 
enten bedeuten, läßt sich dann der Dampfdruck p berechnen. Soweit variat 
Temperaturen vorliegen, muß man noch die Temperaturabhängigkeit von p b 
rücksichtigen (16). Im Folgenden wird gezeigt, wie sich durch konsequente Ei 
führung der diesbezüglichen physiko-chemischen Gesetzmäßigkeiten in das Sehen 
1 einerseits Berechnungsmethoden zur quantitativen Bestimmung von unbekan 
ten n- bzw. (vice versa) [Z^J-Werten aus bekannten [27$]- bzw. n-Werten erg 
ben. Andererseits kann man bei kekannten n- und [2s]-W erte mit der SO 
physiko-chemische Kennwerte der Aromastoffe bestimmen.
4.1. Das Reaktionsmilieu
Um in der Aromaforschung diese wichtigen vielfältigen physikochemische 
Beziehungen gemäß Schema 1 zu erfassen, wurde der Begriff des Reaktionsmiliei 
(RM) eingeführt (13). Es stellt die Summe aller wesentlichen Faktoren, die dt 
Dampfdruck eines Aromastoffes S im thermodynamischen Gleichgewicht üb 
eine homogene Phase beeinflussen, dar und kann durch die Funktion (8) b 
schrieben werden:
p = f (T, [S], [R], cj, Mx) = f (RM) (Í
Zu diesen Faktoren gehören: Temperatur T, die Konzentrationen des Arom; 
Stoffes [S], bzw. falls eine Reaktion stattfindet, des Reaktanten [R] und ändert 
Inhaltsstoffe cj (j = 1; 2; 3 ; . . .  s), wobei [S] bzw. [R] = cj sind, sowie einzelr 
für das System wesentliche Mediumsfaktoren Mx (1 = 1; 2; 3 . . .  q) wie pH-Wen 
Ionenstärke, Wassergehalt usw.). Werden eile Variablen für ein definiertes RA 
gemäß Gl. (9), konstant gehalten, so spricht man von einem Bezugsreaktion: 
milieu (RMft).





Í Wird nur ein Faktor bei Konstanz aller übrigen Parameter variiert, z. В. T, 50 wird dieses variable RMV als RMft(r) deklariert. Dadurch ist man gegenüber der physiko-chemischen Nomenklatur gezwungen, alle relevanten Faktoren zu berück­sichtigen und auszudrücken. Soweit heterogene Phasen vorhanden sind, muß 
llür sie ein eigenes RMÖ und RM„ begründet werden, da in ihnen u.a. andere Kon­
zentrationen und Mediumseinflüsse vorliegen.
Diese zunächst formalistisch erscheinende Regelung der Definition von RM& 
i Und RMV hat sich sehr erfolgreich bei unserer Forschung ausgewirkt, zumal viele 
: Angaben der Literatur wegen Nichtbeachtung des RM wertlos sind.
So kann man kaum bei der üblichen Verdünnungsanalyse von Säften mit 
Wasser damit rechnen, daß man, z. B. für den Kochgeruch beim Apfelsaft, mit der 
,,Gläsermethode“ eine Gerade nach Gl. (6) erhält, da ja laufend durch Verschiebung 
ides pH, der lonenstärke und der Inhaltsstoffe ein nichtdefiniertes RMV vorliegt. 
Richtig ist es ein Konzentrat des Kochgeruches mit frischem Apfelsaft zu ver­
dünnen, wobei dann RMV = RMfc([r]) gilt (14), was eine Grundvoraussetzung für 
i die Gültigkeit der Gl. (6) ist.
4.2. Das HENRY-DALTONsche Gesetz
Anstelle des Henry-Daltonschen Gesetzes nach Gl. (7) läßt sich für RMV' = 
l  := RMb([sj) mit Vorteil für den jeweiligen kleinen Untersuchungsbereich von[Sj] 
bis [S5] die Näherungsformel (10): p = £&[S]rö nutzen (13). Hierin bedeuten^ 
- bzw. rb den Flüchtigkeitskoeffiz’enten bzw. -exponenten. Durch Einsetzen dieser 
<; p-Werte in Gl. (5) folgt Gl. (11):
lg n = rp -rb \g ([S^J/fSJ) und durch Vergleich mit Gl. (6) die wichtige Gl. (12): 
rs ~ rp '4  (13). Sie gestattet es, z.B. aus den mit dem Odorimeter bzw. mit der 
„Gläsermethode“ ermittelten rp- und rs -Werten von Vanillin in den verschiedenen 
Lösungen nach Abb. 3, die zugehörigen rö-Werte und damit nach Gl. (10) den 
Dampfdruck in Abhängigkeit von den Vanillinkonzentrationen zu berechnen. 
Dieses zeigt Abb. 4, deren Punkte sich einfach durch Aufträgen der zugehörigen 
[Sn] bzw. pn-Werte aus Abb. 1 aus den Geraden a; b und c bzw. d ergeben.
Abb. 4.
t IDie Abhängigkeit der Vanillindampfdrücke p von seinen Konzentrationen in Paraffin [Sn]pa (a), 
in Wasser [Sn ]w (b) und in Salatöl [Sn],ja (c) (15).
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Wegen rp = rSa = rw für Salatöl und Wasser folgt aus den Gin. (12) bzw. 
ть$а = гЬ\\’ = 1 bzw. eb = kH, woraus sich die meist in der Aromaforschung 1 
verdünnte Lösungen als gültig geltende Formel des Henry-Daltonschcn Geset; 
nach Gl. (13): p = kw-[S], gemäß den Geraden b und c in Abb. 4 ergibt (1 
Für Vanillin in Paraffin gilt rs ^ r p und somit гьРа j* 1 (̂ bPa = rs/rp = 0,66/1,13 
= 0,58), d. h. eine nichtlineare Abhängigkeit von p gemäß Gl. (10) und Abb. 
Gerade a. Nach unseren Erfahrungen trifft dieser Fall (rö ^  1) sehr oft für wässr 
Lösungen von Aromastoffen zu, da diese schon bei sehr geringen Konzentratior 
wegen der geringen Löslichkeit und starker Hydrophobizität starke positive P 
weichungen vom RAOULTschen Gesetz Werte von rb ^  1 aufweisen (13).
Die Näherungsgl. (10) bietet eine elegante einfache Möglichkeit, Aktivitä 
koeffizienten yc zu gewinnen. Während man durch eine unsymmetrische Norm 
rung für Gl. (7) üblicherweise auf kH =const und Gl. (14) normiert (17), w 
hier für den Untersuchungsbereich von [SJ bis [S5] auf eb = const und Gl. ( 
normiert.
limyc = l (14) limyc= l (15)
[S ]-0  [ S b [S J
Man erhält dann in Verbindung mit Gl. (10) für RMV = RMft(r]) als A 
druck der Henry-Daltonschen Gesetzes die Gl. (16):
Pn = <vycn -[S„], in der eb = p j[Sj7b und
ycn = [Sn]rö- 1 sind. Für [SJ = [S)(] dürfte dann meist kH % eb werden.
4.3. Reaktionen von Aromastoffen in homogener Phase
4.3.1. Irreversible Reaktionen
Hierbei handelt es sich um den Abbau eines vorhandenen bzw. die Bildt 
eines neuen Geruchsstoffes S nach dem Schema S-»X bzw. X-*S. Da dieses s 
zieh die sensorischen Veränderungen der Lebensmittel betrifft, wobei ein Qu; 
tätsverlust durch Abbau eines wertvollen Aromastoffes bzw. Bildung eines ( 
Flavorstoffes auftritt, war ihre Berechenbarkeit das ursprüngliche Ziel unse 
Forschungen. Sie wurden in 15 Mitteilungen unter dem Hauptthema „N< 
Methoden der Be- und Auswertung sensorischer Eigenschaften von Lebensmitt 
und der Berechnung ihrer Veränderungen“ in der Zeitschrift „Die Nahrung“ \ 
1971 — 1981 publiziert.
Offenbar mußten zur Lösung dieses Problems die chemischen Veränderung 
mit der Sensorik quantitativ und mathematisch verknüpft werden. Aus unsei 
hierfür durchgeführten Versuchen mit unkonventionellen Methoden (7), um 
sensorische Meßgenauigkeit immer weiter zu steigern, entstand das neue V 
fahren der SGOm, womit man Flavorintensitäten aus den [S]-Werten berechr 
konnte. Als quasi Nebenprodukt der Forschung ergaben sich dabei die hier spez 
behandelten quantitativen Analysenverfahren.
Die Berechnung der sensorischen Veränderungen stellt sich demnach als e 
Kombination der chemischen Veränderungen von S durch die chemische Re; 
tionskinetik und der Berechnung ihrer Empfindungsgrößen n von der jeweilig 
Konzentration [S] nach der SGOm dar. Es gilt nämlich nach Gl. (3a) und 4a) 
die Reaktionsgeschwindigkeitvbeim Abbau ( — d S) bzw. für die Bildung ( + d
r
die Gl. (17): v = (+ ) d S/dt = ( + )d[Sj]-^n)/dt. Je nach Reaktionsordnung v 
Reaktionsmilieu ergeben sich dann entsprechende Integralgln. (1). Danach si 
prinzipiell die sensorischen Veränderungen und damit Qualitätsverluste, sow 




Für analytische Zwecke waren besonders die Reaktionen nach Tab. 2 des 
Aromastoffes S mit einem Reaktanten R zu nichtflüchtigen Verbindungen (SR) 
interessant, die folgenden Gin. (18) bis (20) gehorchen:
(SR) =  S + R (18); Кд = [S]. 3ft/[SR] (19); [ 2 s n] = [Sn] + [SRn] (20)
Prinzipiell gelten sinngemäß für die Reaktionen nach der Tab. 2 die gleichen 
Gesetzmäßigkeiten, die zunächst ausführlich für Aromabasen (Reaktion V) ab­
geleitet (13) und experimentell mit Ammoniak und Trimethylamin (TMA) bes­
tätigt werden konnten(9). Hierfür gilt nämlich anstelle von Gl. (6) die Gl. (21) 
mit Кд als „Aziditätskonstante“ nach Brönstedt:
lg n = rs • lg — -  = rs • lg 
lt>ll
LZnlU ~«n) 
L Z i](i-* i)
• lg
[^ п] - (1 + ЮРКл~ РЯ1 _ 
[2i] ■ (1 + 10 PKA-PHn
Tab. 2.
Auswahl einiger reversibler Reaktionen, die von uns zur qualitativen und quantitativen sensori­
schen Bestimmung von Aromastoffen und ihrer Dissoziationskonstanten genutzt wurden. I Allge­
meines Schema, I I  Bisulfitadditionsverbindungen mit Carbonylen А, I I I  Komplexbildung, IV  Sorp­




I (SR) л* S + R S R Kft
II (AHSO3 -) -  A + (HSO3 ~) А (HSO3 -) к  HS03~
111 (SM) 3 .S + M S M к  M
IV (SE) — S + E S E к  Е
V а (BH+) ^  B + H3o  + В H30  + К а
b («) -  (1 — а) + H3O + (1 -  «) H30  + К а
Man muß demgemäß bei der SOmvon Aromabasen, gemäß Abb. 2, auf der 
Abzisse die undissoziierten [B] — statt [ ^ 5] — Werte auftragen.
Ersetzt man in Gl. (21) nach dem allgemeinen Schema I der Tab. 2 pH durch 
pR und рКд durch pKft, so gilt Gl. (21) auch für die anderen Reaktionen.
Eine elegante Methode (pR -  n Analyse) zur Bestimmung von pK-und 
r-Werten besteht darin, daß man bei konstanter [ ^ s ] — Konzentration den 
pR-Wert ändert.
Für die pH-n-Analyse des TMA erhält man dann im doppellogarithmischen. 
Papier, gemäß Abb. 5, charakteristische Kurven, wobei im Bereich 1 (pH„- 
рКд>1,5) die beiden angegebenen [^TAfAl'Konzentrationen den [B5]- bzw. 
[B4] -Werten für n = 5 bzw. 4 entsprechen. Der Schnittpunkt der beiden Geraden 
im Bereich I und III (р К д -р Н „>  1,5) ergibt den рКд-Wert (13).
Ähnliche Kurven erhielten wir für die anderen Reaktionen 11, 111 und IV 
nach Tab. 2, wenn man auf der Abzisse in Abb. 5 die entsprechenden pR-Werte, 
( - lg  [HS03-] — lg [M] und — lg [ 2 е ]) auftrug. Diese Methode läßt sich auch 
auf weitere reversible Reaktionen, z. B. Bildung von schwerlöslichen Verbindun­
gen, Redoxreaktionen usw. übertragen. Sie gestattet eine qualitative Gruppen-
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analyse der Aromastoffe sowie die Bestimmung von r und K^-Werten und ihr 
Beeinflussung durch Mediumsfaktoren, z. B. eines Lebensmittels. Da bei Säurei 
(AcH = Ac + H30  + ) im Gegensatz zum Schema I die undissozuerte Verbindunj 
(SR = AcH) flüchtig und aromawirksam ist, ergeben sich hierfür etwas abgeän 
derte Formeln (13).
Abb. 5.
Die Abhängigkeit der Geruchsempfindungsgrößen n des TMA nach der SOm vom pH-Wert de 
Pufferlösung nach CAN (9). [ ^ щ ]  = 5,07 *10 ~5 bzw. 3,38 *10 ~5 (mol/1) für Kurve 1 bzw. 2 
Bestimmungsmethode: „Gläsermethode“ RMV= RM ^jj_[+] Ms)
4.4. Die Temperaturabhängigkeit der Aromaintensität
Untersuchungen hierzu zeigt die Abb. 6, bei der die Proben nach der „Gläser 
methode“ bei verschiedenen Temperaturen geprüft wurden. Aus den Geradei 
lassen sich durch Anwendung der Clausius-Ctaperonschen Gl. die Verdampfungs 
enthalpien berechnen (16), (19).
Abb. 6.
SOmvon Vanillinkonzentrationen in Leitungswasser bei verschiedenen Temperaturen (Versuchs­
bedingungen: „Gläsermethode“, RNV = RM^gj^ wobei jeweils die Bezugstemperaturen T& = 
= 10°; 15°‘ 24° und 30°C waren (16).
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Außerdem gestatten solche Untersuchungen zwei für die Praxis wichtige 
Probleme zu lösen.
1. Wie steigt die Aromaintensität mit der Temperatur bei konstanter Vanil­
linkonzentration s. Abb. 6, Senkrechte bei [S] = 3 ppm?
2. Welche Vanillinkonzentrationen muß man bei verschiedenen Tempera­
turen anwenden, um eine gewünschte Empfindungsgröße n zu erzielen (Parallelen 
zur x-Achse bei n = const in Abb. 6)?
5 .  A r o m a s t o f f e  i n  h e t e r o g e n e n  P h a s e n
Hier sollen im Folgenden nur die Gesetzmäßigkeiten, die sich aus dem Vor­
handensein zusätzlicher Fett- und Eiweißphasen ergeben, behandelt werden. 
Dieser Fall trifft z. B. für Fleischprodukte zu, worauf sich unsere Forschungen 
beschränkten. Die Untersuchungen mit der SOmsind hierzu insofern einfach und 
aussagekräftig, da im thermodynamischen Gleichgewicht der Dampfdruck pnund 
damit auch der n-Wert über der wässrigen Bezugsphase mit dem über der Fett- 
und Biopolymerphase übereinstimmt.
5.1. NERNSTscher Verteilungssatz
Dieser lautet in Verbindung mit Gl. (10) nach Gl. (23):
C  =  [ S J w  • y c \v  ( S p  ' Vcf =  [ S ] v / Öw )  [ S ] F  bF
worin S die wirksame Molekelart des Aromastoffes und C den Verteilungskoeffizi­
enten darstellen. Falls keine in der wässrigen bzw. in der Fettphase dissoziierenden 
bzw. assoziierenden Aromastoffe, wie bei Aromasäuren und -basen vorliegen und 
rbw =TbF = 1 gilt, vereinfacht sich Gl. (23) zu der überlicherweise in der Literatur 
angewandten Gl. (24); [S„]w/[Sn]F = LZsW L Z sIf -  C = const. Dieser Fall 
gilt im Konzentrationsbereich der Abbn. (4) und (5) für Vanillin in Wasser/Salatöl, 
wie es die Gerade II in der Abb. 7 zeigt. Wegen rbpa ^  r&Sa = 1 ist der C-Wert 
nach Gl. (24) nicht konstant (Kurve I in Abb. 7). Dieses kommt häufiger vor als
Abb. 7.
Verteilungsgleichgewichte von Vanillin zwischen Wasser und Paraffinöl ([w n ls Tns lpai 0  
sowie zwischen Wasser und Salatöl ([SnJyy/[Sn] s a; II) (15)
in der Literatur bei so geringen Konzentrationen für Aromastoffe angenommen 
wird. Die Punkte in Abb. 7 entsprechen den bei gleichen Werten aus Abb. 3 abge­
lesenen [S^Jvy-, [Sn]Sa-  und [Sn]Pa —Werten, wie es die für n = 3 eingezeichnete 
gestrichelte Gerade zeigt. Im Fall der Verteilung von Buttersäure (HA) in Wasser/ 
Salatöl muß man noch berücksichtigen, daß dieselbe in Wasser dissoziiert.
([.Zha]w = [h a ]w + [a - ]w) und in Öl zu dimeren Molekeln 
( \ 2 h a \f = [HA]p +[(HA)2]f ) assoziiert (8).
5.2. Sorption an Eiweiß
Für diese Untersuchungen nach Abb. 8 mit der SOm muß man zunächst eint 
„Eichgerade“ von Hexanal, ähnlich Abb. 2 durch Schulung der Prüfergruppe er 
stellen. Da nach unseren Untersuchungen (20) gemäß Tab. 2 Reaktion IV gilt 
lassen sich die unbekannten Hexanalkonzentrationen in der Lösung [S] in Ab 
hängigkeit von [ ^ e ! mit derSOm bestimmen, woraus sich die [SE]-Werte ([SE] = 
= [J£s] — [S]) für Abb. 8 berechnen lassen. Hierbei wurde als [ J>V] eine Konzentra 
tion gewählt, die bei der SOm in Wasser für n — 5 dem [S5]-Wert entsprach ([Ss] 




Bindung von Hexanal (S) an Eialbumin in Abhängigkeit von der Oesamteiweißkonzentratioi 
[ £ ß ]  (20). ( [ = 4,31 ppm) Bestimmungsmethode: SOm; „Gläsermethode”; RMV= RM/^g-
Sie ähnelt nur der Michaelis Menten-G 1., da sie von unterschiedlichen Vor 
aussetzungen (statt [S] ist hier [^^JvariabeOausgeht und läßt sich auch entsprec 
hend dem Lineweaver-Burkformalismus nach Gl. (26): 1/[SE] = • LZe H
+ 1 /[.Ze I Hnearisieren. Bei Auftragung von lg n gegen pE= -  lg erhält mai 
ein Kurve, die der Abb. 5 entspricht.
Für Berechnungen in der Praxis mit variablen Mengen von Eiweiß als Bio 
polymer В kann man auch mit guter Annäherung für die sorbierte Aromastofi 
konzentration [Sn]B die Freundliche Adsorptionsisotherme nach Gl. (27): [Sn]B = A 
[Sn]wm verwenden (22).
Im Gegensatz zu den meisten Untersuchungen in der Literatur, wo mit unter 
schiedlichen Bindungsmodellen lediglich bei geringen konstanten Eiweißmengei 
die Sorption untersucht wird (21), entsprechen die Untersuchungen nach den Glr 
(25) und (27) mehr der Praxis für eiweißreiche Lebensmittel, wie Fleisch.
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5.3. Aromastoffe in Lebensmitteln mit Wasser, Fett- und Eiweißphasen
In der Praxis bestehen oft die beiden Probleme, die Aroma- und off-Flavorin- 
tensitäten von bestimmten Komponenten zu berechnen, deren Gesamtmenge 2 s  
in 100 g des Lebensmittels entweder instrumentell (z.B. gaschromatographisch) 
bestimmt oder dosiert zur Aromatisierung zugegeben wurde. Wenn das Lebens­
mittel aus Mw -, MF-, Mß2-und Mß2-Masseprozenten der wässrigen-, Fett- und 
zweier Biopolymerphasen besteht und sich die einzelnen Masseanteile [S] des 
Aromastoffes auf 1 g der jeweiligen Phase beziehen, so gilt folgende Gl. (28):
2 s  — [SmIw ' + [Sn]F ■ MF + [Sn]ßl ■ Mßt + [Sn]ß2 • Mß,
Da die Dampfdrücke p und somit auch die n-Werte über alle Phasen im Gleich­
gewicht gleich sein müssen, genügt es, sich nur auf die wässrige Phase zu beziehen. 
Unter Vernachlässigung der Aktivitätskoeffizienten (as «i[S]) kann, man [S„]F 
bzw. [Sn]ß , und [Sn]ßl durch [S^J^-Werte gemäß den Gin. (24) bzw. (27) nach Gl. 
(29) ausdrücken.
2 s  = [Snlw ■ Mw + [Sn]w • Mp/C + kj [Sn]w™ • B1 + k2. [Sn]w ™ • B2 (29)
ln Verbindung mit der SOm nach der ,,Gläsermethode“ läßt sich nun bei 
RMV = RMÖ([S]) für wässrige Lösungen des Aromastoffes S eine Standardgerade 
gemäß Abb. 2 mit einer Prüfergruppe aufstellen, die dann als Eichgerade entwe­
der zur Berechnung der [Sn]w-Werte aus geschätzten n-Werten zwecks quantita­
tiver Ermittlung von 2 s 'W erten nach Gl. (29) oder der berechneten n-Werte 
(Aromaintensitäten (18) aus bekannten 2 s 'unc* [Sn]-Werten dienen. Vorausset­
zung ist die Kenntnis der C-, k- und m-Werte, die ebenfalls mit der SOm gemäß 
dn Kapiteln 4 und 5 bestimmt werden können.
Komplikationen können beim Vorliegen mehrerer Fettphasen (kristalline+ 
flüssig) mit unterschiedlichen C-Werten auftreten (23) sowie beim Vorliegen von 
flüchtigen Stoffen mit c;- Additions-, Kompensations- und Verstärkerwirkungen. 
Im letzteren Fall erhielten wir nach unseren Untersuchungen doch noch Eich­
geraden für RM„ = RMÖ([S]), wenn deren Konzentrationen c;- konstant blieben. 
Dieses zeigt, daß die mit Modellösungen ermittelten Ergebnisse auf Lebensmittel, 
deren RMÖ nur geringe Schwankungen aufweist, für die Praxis übertragbar sind.,
Die Gl. (29) versagt bei Biopolymeren, die, wie Stärke, Einschlußverbindungen 
bilden (24), die zudem von der vorangegangenen Behandlung abhängig sind, 
sowie ebenso bei Trockenlebensmitteln wegen des Fehlens der wässrigen Phase. 
Im letzteren Fall bietet sich bei bekannten 2s'W erten ihre Untersuchung nach 
Gl. (29) im befeuchteten Zustand an, da dieses ja auch beim Verbrauchertest 
geschieht.
6. Die titrimetrische sensorische Analyse
Das Prinzip beruht darauf, daß man Reaktanten gemäß Tab. 2 zur End­
punktbestimmung von Titrationen einsetzt, bei der der Geruch entweder 
verschwindet oder erstmalig bei [S)(] auftritt. So könnte man z. B. eine 
Säuretitration mit Natronlauge in stark gefärbten Lösungen, wo Farbindikatoren, 
wie Phenolphtalein, versagen, mit NH3 oder TMA als Geruchsindikator durch­
führen. Genauso wie beim pH-Sprung der Farbindikator von farblos nach rot 
ausschlägt, geht der Geruchsindikator bei gleichem рКд-Wert von geruchlos in 
die riechende Form über (13).
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Abb. 9.
Schema der sensorischen Titration 
eines Aromastoffes (S) mit einem 
Reaktanten R zu einer nichtflüch­
tigen Verbindung (SR); Titration­
sendpunkt beim Schwellenwert [S^ ] 
(Versuchsbedingungen: SO, ,,Gläser­
methode“, RMV = RM&(is](
Wichtiger ist jedoch, die direkte quantitative sensorische Titration eines 
Geruchsstoffes S nach Tab. 2, wobei man zweckmäßigerweise mit der „Gläser 
methode“ arbeitet und in einer vorgegebenen Lösung des Reaktanten R solange 
mit einer Lösung von S titriert bis erstmalig [SR1 beim Endpunkt erreicht unc 
durch Riechen festgestellt wird. Bei konstantem [ ^ S]-Wert gilt dann RMy = RMi 
= (S], [R]), wofür sich aus den Gin. (18); (19) und (20) die Gl. (3): [_2S]= 
= ([S)(]/KR)-tfR + [S)(] ergibt. Beim Aufträgen der für verschiedene [^sj-Werte 
erhaltenen Titrationswerte erhält man gemäß Abb. 9 eine typische Gerade, aus dei 
man zugleich die [S)(]-bzw. KR-Werte als Ordinaten- bzw. Abzissenabschnitt< 
ablesen kann. kx bzw. k2 bedeuten meist stark unterschiedliche Größeneinheiten 
da sich die Konzentrationen von [R] und [J£s ], je nach K#-Wert, um mehren 
Zehnerpotenzen unterscheiden.
Für die Reaktions II bis V muß man auf der Abzisse die Aktivitäten vor 
aH S 0 3-, aM-, a£-oder aH30 + statt [R] in der Abb. 6 auftragen, wobei meist in erstei 
Näherung statt Aktivitäten die jeweiligen Konzentrationen gewählt wurden. Die 
Methode wurde experimentell für die Reaktion 11 an Diacetyl (25) und Benzaldehyc 
(26), für 111 an Tetrahydrofuran mit Quecksilberazetat M = [H ++] (27) unc 
NH3 bzw. TMA mit AgN03 (M = A i und AgS2) (9), für IV mit Benzaldehydsorp 
tion an Vitalkleberproteinisolat ([R] = [ ^ E]) (26), wofür die Punkte der Abb. ( 
zutreffen und für V an NH3- und TMA mit [R] = аНз0+ (9).
Diese Titrationsmethode, die ohne Größenskala arbeitet, kann auch vor 
einer geeigneten Person durchgeführt werden und benötigt keine größere Prüfer 
gruppe. Soweit f R ] » [ ^ S)(] ist, läßt sich unter Vernachlässigung von SR angenä 
hert R durch [2 я ]  ersetzen. Wegen ihrer hohen Empfindlichkeit im [S^j-Bereicf 
gegenüber normalen Titrationsmethoden dürfte sie auch allgemein für die Cheni< 
interessant sein. Sie eignet sich u.a. auch gut für die Auffindung von unbekannter 
Schlüsselkomponenten, indem sie ein Aroma bei Titration bis zum Verschwinder 
des Geruchs charakteristisch verändert und zugleich über den jeweiligen Reak­
tionstyp-Aussagen über seine Struktur macht.
Die Gerade in Abb. 9, die sich einfach aus den [S)(]-und K#-Werten als Eich 
gerade konstruieren läßt, gestattet bei bekannten [ ^ S]-Werten als Geruchsindi 
katoren, die oft schwer bestimmbaren Aktivitäten aR- bzw. KR-Werte zu berechnen
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Bei Titrationen von Aromabasen- und -säuren wird man zweckmäßig zur 
Vermeidung von zusätzlichen pH-Bestimmungen in Pufferlösungen mit definierten 
pH-Werten titrieren. Für Aromasäuren gilt statt Gl. (30) die Gl. (31):
[ 2 s1 = Ka ' [НА)(]/аязО +[HA)(]- (13)
Für ihre aktive Mitarbeit und ihr verständnisvolles Einfühlungsvermögen 
für dieses ungewöhnliche Forschungsgebiet möchte ich zum Schluß meiner Aus­
führungen meinen früheren und jetzigen Doktoranden Ach, Poeschel, Seidel, Can, 
Abd El Salam, Kiener und Gräger, sowie Frau Chem.-sng. Brandenburger und — 
last not least — meiner Frau herzlich danken.
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ZAMATANYAGOK KONCENTRÁCIÓJÁNAK, GŐZNYOMÁSÁNAK 
ÉS SZAGINTENZITÁSNAK SZAGLÓSZERVI MEGHATÁROZÁSA 
ÉLELMISZEREKBEN
J. Herrmann
A „szubjektív olfaktometria (szaglószervi vizsgálat)“ módszere valamely 
zamatanyag vizes oldataiban a koncentrációk, valamint a gőznyomás meghatá­
rozása -  a küszöbértékből, illetőleg egy nagyobb koncentrációból kiindulva -  
szaglószervi vizsgálattal, egy begyakorolt ötlépcsős „abszolút”, illetőleg „relatív” 
nagyságrendi skála szerint. Az eljárás kiválóan érzékeny, jól reprodukálható és 
pontos (relatív hibája kisebb mint 15%).
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Minthogy a gőznyomás csak az oldat koncentrációjától és reakcióközegétő 
függ, e tényezők ismeretéből valamennyi olyan fizikai-kémiai anyagérték leve' 
zethető, amely a zamatanyagnak a viselkedését homogén, illetőleg heterogén fázis­
ban meghatározza. Ezek többek között biopolimerck disszociás és asszociációi 
állandói, aktivitási együttható, Henry féle állandó és elgőzölögtetési entalpia 
illetőleg Nernst féle megoszlási együtthatói és szorpciós állandói. Ilyen modor 
bizonyos feltételezések mellett ki lehet számítani valamely zamatanyag intenzi 
tását a zamatanyag összmennyiségéből vizes, olajos és biopolimer fázisok egyidejí 
jelenléte esetén.
Olyan reverzibilis reakciók segítségével, amelyekben az R reagáló anyaj 
az 5 zamatanyaggal szagtalan vegyületeket (SR) képez, végrehajthatók érzékszerv 
mennyiségi titrálások. Ez áll többek között zamatbázisokra (R = HaO+), karbo 
nilokra (R = HS03 + ), fémkomplexekre (R = M) és a fehérjeszorpcióra (R = E) 
Erre vonatkozóan elméleti levezetéseket, valamint kísérleti igazolásoka 
közöl.
КОЛИЧЕСТВЕННОЕ ОПРЕДЕЛЕНИЕ КОНЦЕНТРАЦИИ ВЕЩЕСТВА 
СМАКА, ДАВЛЕНИЯ ПАРА И ИНТЕНСИВНОСТИ ЗАПАХА 
ОРГАНАМИ ОБОНЯНИЯ В ПРОДИКТАХ ПИТАНИЯ
Й. Херрман.
Метод (‘субъективного олфактометрического (обонятельного)» определение 
концентрации какого нибудь вещества смака в водянных растворах, а такж< 
давления пара -  исходя из одной высшей концентрации -  осуществлял! 
согласно натренированному обонятельному испытанию пятиступенчато! 
«абсолютной» и «релятивной шкале порядка величин. Метод оказался чрезвы 
чайно чувствительным, хорошо репродуцируемым, точным (относительна) 
ошибка ниже 15%).
Так как давление пара зависит только от концентрации раствора и реак 
ционной среды, из у п о м я н у т ы х  факторов можно вывести физикохимическуь 
оценку материала определяющую поведение вещества смака в гомогенной и ге 
терогенной фазе. Эти биполимеры являются дисоцациионным и ассоциационньи 
постоянным, коэффициенты «Хенри» постоянные, энтальпии выпаривания ) 
коэффициенты разделения по Нернсту и сорционные постоянные. Таки? 
образом по определенным предположениям из всего количества веществ, 
смака в присутствии водянных, нефтяных (маслянных) и биополимерных фаз 
можно вычислить интенсивность вещества смака.
Таким образом реверсибильными реакциями в которых Р реагирующе 
вещество со смаком С образует соединение без запаха (СР), можно выполнит 
органолептическое количественное титрование и на смаковые базы (Р = Н30  + ) 
на карбонилы (Р = М) и на белковые сорпции (Р = Е).
Автор приводит теоретические расчеты и результаты опытов.
OLFACTORY QUANTITATIVE DETERMINATION OF THE 
CONCENTRATIONS, VAPOUR TENSIONS AND ODOUR INTENSITIES 
OF AROMA SUBSTANCES IN FOODS
J. Herrmann
The method od “subjective olfactometry” carries out the determination о 
the concentrations and vapour tension in the aqueous solutions of an arom. 
substance, from starting the threshold value and from a higher concentration 
respectively, by means of an olfactory test, according to a trained five-step “abso
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lute” and “relative” scale, respectively. This provess is excelling by its prominent 
sensitivity, fair reproducibility and accuracy (with a relative error below 15%).
Since the vapour tension depends only on the concentration and reaction 
medium of the solution, in the knowledge of these factors all the physico-chemical 
values of materials can be derived which are determining the behaviour of the 
aroma substance in a homogeneous and heterogeneous phase, respectively. These 
are among others the dissociation and association constants, activity coefficients, 
Henry constants and vaporisation enthylpies and, respectively, the Nernst part­
ition coefficients and sorption constants of biopolymers. In this way, under certain 
presumptions, the intensity of an aroma substance can be calculated from the total 
amount of the aroma substance in case of the simultaneous presence of aqueous, 
oily and biopolymer phases.
Sensory quantitative titrations can be carried out by means of a reversible 
reaction in which the reacting substance R forms with the aroma substance 5 
odourless substances (SR). This is valid among others for aroma bases (R = H30  + ), 
carbonyls (R -  HSO"), metal complexes (R = M) and for protein sorption
(R = E).
In this respect, theoretical derivations and experimental proofs are described.
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Zur Standardisierung der sensorischen 
Lebensmitteluntersuchung
R A L P H  N E U M A N N
ASMW, Fachabteilung Nahrungsgüter 1162 Berlin Fürstenwalder Damm 388
Die Entwicklung der sensorischen Analytik in den vergangenen dreißig 
I Jahren ist von zwei Seiten entscheidend gefördert worden. Zum einen fand die 
mathematische Statistik Eingang in die Planung sensorischer Analysentätigkeiten 
in iund bei der Interpretation der Vertrauenswürdigkeit ihrer Ergebnisse. Von gleich- 
; rangiger Bedeutung war jedoch, daß die Lebensmittelforscher begannen, die 
I Erkenntnisse der Sinnesphysiologie, der Wahrnehmungspsychologie und die 
i Biophysik zu nutzen, um die Fragen zu beantworten, welche qualitativen und 
|) 'quantitativen Beziehungen zwischen dem Objekt „Lebensmittel“ und dem 
I '.Subjekt „Experte (Gutachter)“ bestehen. Die Entwicklung zielt darauf ab, die 
i Sinnenprüfung dadurch zu vervollkommen, daß die kausalen Beziehungen zwi- 
>. sehen den physikalischen und chemischen Eigenschaften der Lebensmittel- 
1 inhaltsstoffe einerseits und den sensorisch erfaßbaren Eigenschaften andererseits 
t immer deutlicher aufgedeckt werden. Letztendlich geht es darum, solche Metho- 
1 den zu schaffnen und durchzusetzen, die Ergebnisse mit einem hohen Grad an 
t Vertrauenswürdigkeit liefern. Durch die sensorische Analytik wird daher den 
Faktoren, die Einfluß auf die Vertrauenswürdigkeit haben, besonderes Augen- 
T merk geschenkt; das sind die folgenden drei Punkte:
1. die Eignung und die Fähigkeiten der Experten (Gutachter), die im über- 
I tragenen Sinne wie „Meßinstrumente“ ihre Tätigkeit ausüben;
2. die Planung der analytischen Arbeit einschlißlich der Wahl der sensori­
schen Analysenmethode, die für die zu lösende Aufgabe am geeignetsten erscheint 
und die mathematisch-statistische Wertung der Ergebnisse;
3. die exakte technisch-organisatorische Vorbereitung und Durchführung der 
sensorischen Bewertung, um grobe Fehler und Irrtümer von vornherein ausschließen 
zu können.
Die sensorische Lebensmittelanalytik darf heute für sich in Anspruch nehmen, 
p auf dem Weg zu einem eigenständigen Wissensgebiet innerhalb der Lebensmittel­
analytik zu sein. Sie bedarf daher einer eigenen Methodologie. Bereits heute steht 
eine Reihe von Methoden, so u. a. die Differenzprüfmethoden und Maßstabverfah­
ren, zur Verfügung. Die Standardisierung hat nun die Aufgabe, an der Systema- 
■ tisierung des vorhandenen Wissens mitzuwirken und es in eine Form zu brin­
gen, die eine breite Anwendung in der Praxis gestattet. Analysiert man den inter- 
p national erreichten Stand in der Standardisierung der sensorischen Lebensmittel- 
I analytik, so lassen sich die Standards in drei Gruppen einteilen:
1. Anforderungen an die Experten (Gutachter) und Prüfräume sowie an d 
Vorbereitung, Durchführung und Auswertung der Ergebnisse der sensorisch» 
Analysen.
2. Sensorische Prüf- und Bewertungsmethoden
3. Begriffe und Definitionen
Die standardisierten Regelungen, Methoden und Termini tragen mit dazu b< 
daß die sensorische Prüfung und Bewertung von Lebensmitteln und von den fi 
ihre Herstellung notwendigen Roh-, Hilfs- und Zusatzstoffe eine breite praktiscl 
Anwendung unter Nutzung moderner Erkenntnisse findet. Diese Feststellui 
bezieht sich sowohl auf die Forschungs- und Entwicklungstätigkeit als auch a 
die Kontrolle in der Lebensmittelproduktion und in der Handelssphäre.
Die Länder des RGW betrachten es als eine wichtige Aufgabe, RGW-Sta 
dards zur sensorischen Erzeugnisprüfung und -bewertung zu schaffen, um d 
gemeinsam zu lösenden Aufgaben beim Warenaustausch zwischen den Mitglied 
ländern auch mit Hilfe dieser Standards nach abgestimmten Gesichtspunkt» 
zu realisieren [1]. Dazu wurden in Vorbereitung der Standardisierungsarbeit b 
reits methodische Materialien geschaffen. Sie betreffen
— die „Rahmenmethodik zur sensorischen Bewertung von Lebensmittel! 
und
— den „Katalog für die sensorische Bewertung von Lebensmitteln“.
Die nächsten Schritte der RGW-Standardisierung gehen dahin, ausgeher 
von den breiten Erfahrungen der RGW-Länder und unter Berücksichtigung v» 
den Mittelpunkt der Arbeit zu stellen:
1. Definition von Begriffen, Termini
2. Methoden zur Ermittlung der sensorischen Fähigkeiten von Experten 
(Gutachtern)
3. Physiologische und psychologische Anforderungen an die Experten 
(Gutachter)
4. Bedingungen zur Vorbereitung und Durchführung der Sensorischen В 
Wertung von Lebensmitteln
Mit dieser Standardisierungstätigkeit soll eine weitere Objektivierung d< 
sensorischen Prüfung und Bewertung von Lebensmitteln, Hilfs- und Zusatzsto 
fen, die für den Warenaustausch im Rahmen des RGW und die abgestimm 
spezialisierte Produktion von Bedentung sind, erreicht werden.
Standardisierung der Fachterminologie
Eine entscheidende Voraussetzung für ein abgestimmtes Arbeiten bei d 
sensorischen Erzeugnisprüfung ist die Anwendung einer einheitlichen Fachtermin 
logie. Die Standardisierung steht hier erst am Anfang. Durch die ISO ist unter d 
Bezeichnung „Vokabular“ (Teil I und II; TC 34/4392(1) 1977 und TC 34/5492/11/7 
ein Dokument geschaffen worden, das 46 Begriffe enthält. Bekannt ist fern 
ein staatlicher Standard in der VR Polen unter dem Titel „Bezeichnungen ur 
Definitionen“ (PN —71/A —04025) in dem 25 Begriffe erfaßt sind. In einem Werl 
Standard der VR Bulgarien sind unter dem Titel „Bulgarpiov (Plovdiv)“ Begriff 
Termini und Definitionen standardisiert. Auch in anderen RGW-Ländern, so : 
der UVR und der DDR, werden erste Voraussetzungen zur Standardisierung vc 
Grundlagenbegriffen geschaffen. Bei der Standardisierung von Begriffen sir 
vorrangig solche in Betracht zu ziehen, die im täglichen Sprachgebrauch nicl
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Tabelle 7.









































































































































































einheitlich und eindeutig verwendet werden. Ferner ist es zweckmäßig, auch t 
reits in der Fachsprache anderer Wissensbereiche, so der Biostatistik, der Physiol 
gie und der Psychologie, definierte Begriffe zu standardisieren, wenn damit d 
Besonderheiten bei der Nutzung dieser Begriffe im Zusammenhang mit der sens 
rischen Lebensmitteluntersuchung entsprochen wird. Dementsprechend sollt 
folgende Begriffe berücksichtigt werden. Es ist als zweckmäßig anzusehen, die 
standardisierenden Begriffe zwei Gruppen zuzuordnen (siehe Tab. 1).
Neben diesen in Tabelle 1 aufgeführten Begriffen, die für die sensorisc 
Lebensmittelprüfung grundsätzliche Bedeutung besitzen, sind solche Begriffe f 
die Standardisierung von Bedeutung, die die Beschaffenheit der einzelnen Lebet 
mittel charakterisieren sollen und der beschreibenden Bewertung dienen. Anal 
siert man bereits bestehende Standards, so lassen sich die darin verwendeten E 
griffe in vier Gruppen zuordnen (siehe Tab. 2). Am breitesten finden solche E 
griffe Anwendung, die durch Assoziationen charakterisiert werden können (z. 
süß, weinig). Allgemeine, "Vieldeutige Begriffe wie spezifisch, arteigen, arttypisc 
aromatisch, würzig, rein, unrein, werden auch häufig verwendet. Sie sind bedir 
oder auch nur eingeschränkt definierbar. Diese Begriffe ergeben nur dann v 
trauenswürdige Aussagen, wenn sie mit Hilfe von Bezugssubstanzen definit 
werden können. Zum Teil haben diese Begriffe einen hedonistisch bewertend 
Charakter, so z. B. anregend, ansprechend oder angenehm. Besonders letzt« 
sollten in Standards unbedingt vermieden werden.
Zu bevorzugen sind Begriffe, die den Geschmacks- und Geruchseindru 
assoziativ beschreiben, oder chemische Fachausdrücke. Dazu müssen standar 
sierte Bezugssubstanzen, die als gereinigte chemische Verbindungen zumeist 
einem neutralen Lösungsmittel zur Prüfung vorgelegt werden, vorhanden se 
Definiert Begriffe sind eine wichtige Voraussetzung, um bei den Gutachtern eit 
Erzeugnisgruppe eine einheitliche Fachsprache zu entwickeln und damit ein 
einheitlichen Qualitätsmaßstab in den Gutachterkollektiven durchzusetzen. Z 
Vorbereitung der Standardisierung von Begriffen ist es zweckmäßig, alle in ( 
Praxis angewandten Beschreibungen durch eine Nomenklatur zu systematisier« 
Als Beispiel kann eine Nomenklatur der EBC (siehe Tab. 3) für die Brauindust
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Begriffe zur Charakterisierung der Beschaffenheit von Lebensmitteln
Tabelle 2.
Begriffsart Beispiele
1. allgemeine, vieldeutige Begriffe 
a) bedingt definierbar
;£ b) eingeschränkt definierbar, z.
T. mit hedonistisch bewerten­
dem Charakter
spezifisch, typisch, aromatisch, würzig, fruchtig, blumig, 
esterartig, rauchig, moderig, erdig, muffig, harzig, 
oxydiert
rein, unrein, alt, jung, reif, ausgewogen, abgerundet, 
harmonisch, mild, leer, voll, sättigend, reich, groß, 
anregend, fade, herb, erfrischend, ansprechend, 
schmackhaft, delikat, angenehm wohlriechend, stin­
kend, übel
2. durch Assoziationen abgrenzbare 
Begriffe, die auf gustatorische 
oder olfaktorische Sinneseindrü­
cke zurückzuführen sind; bedingt 
definierbar
salzig, sauer, bitter, süß, seifig, ranzi, metallisch, sulfi­
disch, grasig, strohig, malzig, karamelig,fischig, hefig, 
ätherisch, butteraromatisch, ziegenähnlich, käsig, 
alle Frucht- und Gewürzbezeichnungen wie z. B.: 
zitrusartig, apfelartig, bananenartig, pfefferartig, an­
isartig, kümmelartig, nußartig, weinig
3. Begriffe, die auf haptische Sinnes­
eindrücke zurückzuführen sind; 
bedingt definierbar
ölig, trocken, rezent, prickelnd, schal, mastig, adstringi­
erend, erwärmend, kühlend, scharf, kratzend
4. durch chemische Fachausdrücke 
; eindeutig definierte Begriffe
schwefelwasserstoffartig, sulfitartig, ammoniakalisch, 
äthanolisch, phenolisch, azetonisch, azetaldehydisch, 
buttersäureartig, essigartig, isovalerianartig
t gelten [2]. Begriffsnomenklaturen sollen Klassen, Oberbegriffe und Unterbegriffe 
umfassen. Die Klassen- und Oberbegriffe können der Umgangssprache entnommen 
> werden. Die Unterbegriffe dienen der spezifischen Charakterisierung, wenn für den 
l< Oberbegriff keine Bezugssubstanz vorhanden ist. Es handelt sich um umgangs- 
m  sprachliche Spezialbegriffe, die von qualifizierten Gutachtern unterschieden wer- 
' den können. Die Nomenklature enthält darüber hinaus als Vergleich Erläuterun­
gen, Assoziationen (sinnverwandte Wörter) und Definitionen, wie sie in der Praxis 
i zur Beschreibung üblich sind. Alle Ober- und Unterbegriffe sind den Sinnesein­
drücken merkmalsbezogen zuzuordnen. Die gesammelten Begriffe können für die 
Г ' Überarbeitung von standardisierten Bewertungsschemata herangezogen werden. 
Sie stellen ferner eine Grundlage dar, um spezielle Aufgaben bei der Neu- und 
Weiterentwicklung von Erzeugnissen und Verfahren mit Hilfe profilanalytischer 
Methoden zu lösen.
Standardisierung sensorischer Prüfmethoden
Die sensorische Lebensmitteluntersuchung beruht auf physiologisch-psycho­
logischen Vorgängen, bei denen solche Eigenschaften der Lebensmittel, die mit 
3 den Sinnesorganen erfaßbar sind, geprüft werden. Dazu zählen Eigenschaften 
des Geruchs, Geschmacks und Aussehens sowie der Konsistenz (Textur). Es lassen 
и sich Aussagen über die qualitative und quantitative Zusammensetzung von 
Lebensmitteln, über stoffliche Veränderungen bei ihrer Herstellung, bei ihrem 
)T Transport und ihrer Lagerung sowie über ihr Qualitätsniveau treffen.
[ Bei der sensorischen Lebensmitteluntersuchung übt der Lebensmittelanalyti­
ker (Prüfer, Gutachter) selbst die Funktion des „Meßinstruments“ aus. Die Lebens- 
i mittelinhaltsstoffe wirken dabei auf die Sinnesorgane des Menschen reizauslösend.
a) Nomenklatur für die Vereinbarung von Flavour-Begrlffen zur bewertenden Prüfung von Bl<
Tabelle ,
Klasse
1 aromatisch, wohlreichend, fruchtig, blumig




6  seifig, nach Fett, Diacetyl, ölig, ranzig
7 schwefelig
8  oxidiert, alt, moderig
9 sauer, mineralsauer
1 0  süß
11 salzig
1 2  bitter
13 Mundgefühl
14 Vollmundigkeit
b) Beispiel für die Klassenbeschreibung der Klasse 6







caprylartig NZ seifig, nach Fett, nach Oktansäure
Ziegenbock, nach
Talg
käsig NZ trockener, nicht mehr Buttersäure
isovalerianartig NZ frischer Käse, alter 3 mg/1
Hopfen
buttersäureartig NZ ranzige Butter
Diacetyl NZ Buttertoffee, Diacetyl
Buttermilch 0,2—0,4 mg/1
ranzig NZ auf Oxidation zurück-
ranziges öl NZM zuführende Ranzig-
keit
ölig NZM
Pflanzenöl NZM raffiniertes Pflanzenöl
Mineralöl NZM Benzin, Paraffin,
Maschinenöl
* auf Hydrolyse zurückzuführende Ranzigkeit
Die Reize gelangen, in nervöse Erregungen umgewandelt, zu dem zentralen N 
vensystem und werden als Empfindungen und Wahrnehmungen bewußt.
Man unterscheidet sinnesphysiologisch olfaktorische, gustatorische, h; 
tische, akustische und optische Sinneneindrücke (Abb 1.). Methodisch were 
zwei Arten der sensorischen Lebensmitteluntersuchung unterschieden:
a) Labormethoden
Es werden einzelne Eigenschaften qualitativ und quantitativ aber werti 
geprüft.
b) Bewertende Methoden
Es werden Eigenschaften und Merkmale (Geruch, Geschmack, Ausseh 
Konsistenz) einzeln und in ihrer Gesamtheit bewertend geprüft.
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Die sensorischen Prüfmethoden lassen sich zur Systematisierung in vier 
Gruppen einteilen:
1. Beschreibende Prüfungen
1.1. Einfach beschreibende Prüfung
1.2. Einfache Profilanalyse
2. Bewertende Prüfungen
2.1. Bewertende Prüfung mit Skala







4. Intensitätsprüfungen mit Skala 
(Subjektive Gustometrie und Olfaktometrie [3]
Die hedonistischen Prüfmethoden können von den Grundprinzipien der 
„Bewertenden Prüfung mit Skala“ oder der „Bewertenden Profilanalyse“ abge­
leitet werden.
Die Empfindlichkeitsprüfungen zur Ermittlung des Schwellenwertes lassen 
sich entweder den Unterschiedsprüfungen oder der Intensitätsprüfungen mit 
Skala zuordnen. Die Ermittlung des Aromawertes oder des Verdünnungsindex leitet 
sich methodisch davon ab. Die Standardisierung ist am weitesten vorangeschritten 
bei den Unterschiedsprüfungen einschließlich der Schwellenwertprüfungen und der 
bewertenden Prüfung mit Skala. Die ersteren zählen zu den „Labormethoden“ 
und spielen insbesondere bei der Forschungs-und Entwicklungstätigkeit eine Rolle. 
Die bewertende Prüfung mit Skala dient dazu, den jeweiligen Stand der sensorischen 
Qualität einer Lebcnsniittelproduktion quantitativ festzustellen und zu über­
wachen. Da diese Methode in breitem Maße von betrieblichen Gutachtc-rkollektiven 
bei der Endkontrolle der Fertigerzeugnisse angewendet wird, ist ein abgestimmtes 
Arbeiten unerläßlich. Allein in der DDR arbeiten ca. 5000 Gutachter in der betrieb­
lichen und staatlichen Qualitätskontrolle auf der Grundlage 330 standardisierter 
erzeugnisspezifischer sensorischer Prüfstandards. Die Standardisierung dieser 
.Methode ist allgemein in den RGW-Ländern weit vorangeschritten.
Als Grundlage für die Standardisierung der erzeugnisspezifischen Prüfstandards 
der Lebensmittel, die im Warenaustausch zwischen den RGW-Mitgliedsländern 
Bedeutung besitzen, wurde eine „Rahmenmethodik zur sensorischen Prüfung und 
Bewertung mit Skala“ geschaffen. Bei der zukünftigen Standardisierungsollten 
folgende Gesichtspunkte beachtet werden:
1. Charakterisierung der Methode
2. Anwendungsbereich der Methode
3. Hinweise zur Gliederung und Gestaltung von Standards
3.1. Probenahme
3.2. Probenvorbereitung
3.3. Durchführung der Prüfung und Bewertung
3.3.1. Anforderungen an die Prüfpersonen und Prüfräume
3.3.2. Anzahl der Prüfpersonen
3.3.3. Anzahl der zu prüfenden Proben
3.3.4. Neutralisationsmittel
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3.3.5. Definition der verwendeten Begriffe zur Beschreibung der positiven Eigen­
schaften und der negativen Eigenschaften (Mängel, Fehler)
3.3.6. Skala zur Prüfung und Bewertung der einzelnen Merkmale
3.3.7. Auswertung der Prüfergebnisse
3.3.8. Zusammenfassung der Prüfergebnisse im Protokoll
Die inhaltlichen Schwerpunkte bei der Standardisierung der Skalierungs- 
(Punktbewertungs-) methoden werden im folgenden gesehen:
— Die qualitätsentscheidenden Eigenschaften müssen je Merkmal eindeutig 
beschrieben und den Bewertungsstufen zugeordnet werden. Hierbei kön­
nen die Erkenntnisse, die mit Hilfe der Profilanalyse gewonnen werden, 
vorteilhaft genutzt werden.
— Der prozentuale Anteil (die Wichtung) der einzelnen sensorischen Merk­
male an der sensorischen Gesamtqualität muß durch Experten- und Ver­
braucherbefragungen ermittelt werden.
Zu diesen inhaltlichen Problemstellungen treten die Fragen nach der Anzahl 
der Anzahl der Bevertungsstufen und nach dem numerischen Ausdruck der senso- 
orischen Gesamtqualität.
Theoretisch kann zur Beantwortung der Frage nach der Anzahl von Bewer­
tungsstufen von folgendem ausgegangen werden.
Die sensorische Bewertung der Lebensmittelqualität mit Skala ist ein komplexer 
physiologisch-psychologischer Vorgang: Der Prüfer (Gutachter) ermittelt jeweils 
den Gesamteindruck eines sensorischen Hauptmerkmals (Aussehen, Geruch, 
Geschmack, Konsistenz), indem er alle gebrauchswertbestimmenden Eigenschaf­
ten sensorisch prüft und bewertet. Dazu stuft er die wahrgenommenen positiven 
(erwünschten) und negativen (unerwünschten) Eigenschaften nach ihrer Intensität 
und ihrer Abgestimmtheit (Harmonie) in eine vorgegebene Skala, die dimensions­
lose Zahlen (Punkte, Noten) enthält, ein. Die Beziehungen zwischen den Empfin- 
dungs- und Bewertungsgrößen einzelner Merkmalseigenschaften lassen sich sche­
matisiert nach Abb. 2 ablesen. Die Bewertung des Gesamteindrucks eines Merk­
mals ist das Ergebnis der Integration aller Einzelbewertungen auf der Grundlage 
der „Eigenmetrik“ von geschulten und trainierten Gutachtern mit umfangreichen 
warenkundlichen Kenntnissen. Es werden annähernd gleiche Abstände zwischen 
den Punkten der Skala angenommen (Ordinalskala mit teilweisem Charakter einer 
Intervallskala). Die Punktzahlen stellen die Klassenmitten von den Bewertungs­
stufen dar. Der Höchstwert einer Punktskala entspricht definitions gemäß der 
höchsten Bewertungsstufe, de maximalen Qualität. Das niedrigste Qualitätsniveau 
wird mit der Punktzahl „1“ oder „0“ zum Ausdruck gebracht. Die Anzahl der 
Bewertungsstufen (n) kann zwischen 2 und 10 liegen (Abb. 3). Sie hängt von der 
Unterscheidungsfähigkeit der Gutachter und der angestrebten Genauigkeit ab.
In der DDR gibt es für alle Lebensmittel zur sensorischen Bewertung der 
Lebensmittelqualität Standards, die nach einheitlichen Prinzipien [4], [5] auf­
gebaut sind. Sie besitzen in der Mehrzahl Bewertungsskalen mit 6 Stufen. Bei 
aromaintensiven Lebensmitteln sind Skalen möglich, die zwischen den Stufen 4 
und 5 bzw. 5 und 6 Zwischennoten enthalten. Diese Skaleneinteilung entspricht 
dem Funktionsverlauf 2 a im Abb. 2, wobei annähernd 80% das Bereichs der 
Empfindungsgrößen den Bewertungsstufen 5 und 6 entsprechen.
Die sensorische Gesamtqualität kann nach den standardisierten Grundsätzen 
maximal 20 Punkte betragen (20-Punkte-Verfahren).
Die maximal zu vergebende Gesamtpunktzahl, die in verschiedenen RGW- 
Ländern zwischen 5 und 100 betragen kann, ist traditions gemäß eine Konvention 
zur Verständigung auf nationaler Ebene und hängt bei ansonsten derselben Prüf­
methode nur von dem numerischen Ausdruck der Wichtungsfaktoren ab. Über




Bewertende Prüfung mit Skala als komplexer physiologisch-psychologischer Prozeß: Beziehungen 
zwischen Empfindungs- und Bewertungsgrößen einzelner Merkmalseigenschaften (schematisch)
1 .  -- Iienar steigend, für positive, d. h. erwünschte Eigenschaften (Beispiel: aromatisch)
2. x - x —X funktionaler Verlauf für positive Eigenschaften mit Streckung oder Stauchung der 
Skalenbereiche im Vergleich zu den Bereichen der Empfindungsgrößen (Beispiel: vollaromatisch)
3. o —o —o funktionaler Verlauf für positive Eigenschaften mit Wendepunkt
4. — • — • — funktionaler Verlauf für positive Eigenschaften mit Wendepunkten und Maximum
(Beispiel: salzig)
5 .  --------- linear fallend, für negative Eigenschaften, d. h. unerwünschte Eigenschaften
(Beispiel: raizng)
Der unter 2. und 3. dargestellte Verlauf kann anal für negatog ive. Eigenschaft angenommen
werden
diesen Weg der abgestimmten Wichtungsfaktoren ist eine Vereinheitlichung des 
numerischen Ausdrucks möglich. Die standardisierte Prüfung sieht nach der 
ASMW — VW 1149 ferner eine einheitliche Versuchsdurchführung und Auswer­
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Abb. 3.
Die zu prüfende Lebensmittelprobe wird jedem Gutachter des Gutachterkol­
lektivs (Mindestzahl 5) verschlüsselt nach standardisierten Bedingungen vorgelegt. 
Es wird nach dem Prinzip der Einzelbewertung durch jeden Gutachter, gesondert 
für jedes Merkmal, gearbeitet. Dabei ist folgende zeitliche Reihenfolge einzuhalten:
a) sensorische Prüfung des Merkmals
b) Bewertung der Probe mit einer ungewichteten Punktzahl und Eintragung 
in ein Protokollblatt
Stellt der Gutachter Mängel oder Fehler fest und kann er nicht die höchst­
mögliche Punktzahl vergeben, so muß er die jeweilige Qualitätseinstufung pro­
tokollarisch begründen. Dazu verwendet er die in dem jeweiligen Standars ent­
halten Bewertungsgrundsätze.
Die Einzelergebnisse (ungewichtete Punktzahlen) werden vom Leiter des 
Gutachterkollektivs zur Berechnung der sensorischen Gesamtqualität nach fol­
genden Prinzipien zusammengefaßt.
Aus den Einzelergebnissen wird das arithmetische Mittel als ungewichtete 
Durchschnittspunktzahl auf eine Dezimalstelle berechnet. Wurde von einem 
Gutachter eine „0“ vergeben, so ist die Prüfung vom Gutachterkollektiv zu wieder­
holen. Wird das Ergebnis zumindest von einem weiteren Gutachter bestätigt, so 
erhält die Probe insgesamt eine ,,0“. Diese Probe ist dem zuständigen Hygiene­
kontrollorgan zur Bestätigung des Prüfergebnisses zu übergeben.
Einzelergebnisse, die mehr als 1,5 Punkte von der ungewichteten Durch­
schnittspunktzahl abweichen, sind bei
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homogenen Lebensmitteln (alle flüssigen Lebensmittel sowie Lebens­
mittel, wie Butter, Margarine, Mehl) als Ausreißer abzulehnen
. inhomogenen Lebensmitteln (wie Wursterzeugnisse, tischfertige Gerichte, 
Konfitüren) dann als Ausreißer abzulehnen, wenn keine stichhaltige Be­
gründung angegeben werden kann.
Die für jedes Merkmal berechnete ungewichtete Durchschnittspunktzahl wird 
mit dem im jeweiligen Standard ausgewiesenen Wichtungsfaktor multipliziert.
Die Vertrauenswürdigkeit der sensorischen Prüfergebnisse von Gutachter­
kollektiven kann mit Hilfe einer Standardmethode, die für diesen Zweck von uns 
modifiziert wurde, zur Berechnung der Reproduzierbarkeit [6] varianzanalytisch 
ermittelt werden. Als statistische Maßzahlen geben die Wiederholbarkeit (W) 
und die Vergleichbarkeit (V) Auskunft über das Niveau der Gutachtertätigkeit. 
Aus den bisher von uns durchgeführten Ringanalysen zur Ermittlung von W und 
V bei 20 Erzeugnissen konnten wertvolle Erkenntnisse gewonen werden. Sie 
betreffen die Qualifizierung der Gutachter, die Verbesserung der Organisation 
und Arbeitsweise der Gutachterkollektive und die Vervollkommung der stan­
dardisierten Prüfmethoden.
Die Urteilstreue von einzelnen Gutachtern kann mit Hilfe der Berechnung 
des Wiederholbarkeits- oder des Abweichungsindizes (IV; oder Aj) ermittelt 
werden [7].
Der VV; ist eine Maßzahl, die die durchschnittliche Abweichung von Doppel­
bewertungen (ungewichtete Einzelpunktzahlen), die an einer Lebensmittelprobe 
von einem Gutachter mit der 6-Stufenskala erhalten wird, zum Ausdruck bringt:
n m
2 2
tv = 1 + —  — 1 *-x'Á~xO'2̂
1 n ■ m
wobei Xjjy = ungewichtete Punktzahl der 1. Bewertung des Erzeugnisses ,,i“ 
für das Merkmal „j“
xiji = ungewichtete Punktzahl der 2. Bewertung des Erzeugnisses ,,i“ 
für das Merkmal „j“ 
n = Anzahl der Doppelbewertungen
m = Anzahl der Merkmale
Analog wird der Aj als Maßzahl verwendet, wobei die durchschnittliche 
Abweichung von Doppelbewertungen des Gutachters in bezug auf das arithme­
tische Mittel x (ungewichtete Durchschnittspunktzahl) des Gutachterkollektivs 
berechnet wird:
— n m n m —
i= \ j= l  {Хф-ХфУ i =l  j= 1 (x,y2-x,;2)2
а ; = 1 ч _______ 'Ll!!__________________ ülLÜ________
L  2
Der .4; liegt bei sehr zuverlässig arbeitenden Gutachtern in derselben Größen­
ordnung wie der IV/. Bei erfahrenen Gutachter sollte er, ermittelt an homogenen 
Lebensmitteln bei n = 12 in 12 Monaten, nicht größer als 1,5 sein.
Standardisierung der Anforderungen an die Experten (Gutachter) und Prüf­
räume sowie an die Vorbereitung und Durchführung der sensorischen Lebens 
mitteluntersuchung.
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Das Niveau der sensorischen Lebensrnitteluntersuchung läßt sich allgemein 
daran ermessen, wie weit die sensorischen Fähigkeiten, die sowohl physiologisch 
als auch psychologisch bedingt sind, vorhanden sind [8] und die standardisierten 
Bedingungen eingehalten werden [9].
Von den Experten wird vor allen Dingen erwartet, daß sie über gesunde 
Sinnesorgane verfügen und ein ausgeprägtes sensorisches Unterscheidungsver­
mögen besitzen [10]. Sie müssen aber auch fachspezifische warenkundliche Kennt­
nisse und praktische Erfahrungen auf den Gebieten der Lebensmitteltechnologie 
und Lebensmittelproduktion, der Lagerung und des Transports von Lebensmitteln 
sowie auf dem Gebiet der Lebensmittelanalytik insbesondere bei den sensorischen 
Prüfmethoden besitzen.
ln den RGW-Ländern VRB [11], UVR [12], DDR [13], VRP [14] und 
CSSR [15] liegen Standards zur Ermittlung der sensorischen Grundfähigkeiten vor.
Sie betreffen folgende fünf Komplexe:
1. Erkennen der vier Grundgeschmacksarten
2. Ermittlung der Geschmacksempfindlichkeit 
(Erkennungsschwellenwert)
3. Erkennen gerade wahrnehmbarer Differenzen der Intensität von Grund­
geschmacksarten (Differenzschwellenwert)
4. Erkennen gerade wahrnehmbarer Differenzen der Intensität von Farb­
stofflösungen
5. Erkennen von Geruchsstoffen
Die von den genannten Ländern standardisierten Testmethoden zeigen in 
der Mehrzahl eine weitestgehend angenäherte Übereinstimmung auch mit dem 
ISO-Standard [16] „so daß gute Voraussetzungen bestehen, sie auf einem ein­
heitlichen Niveau abzustimmen. Diese Testverfahren lassen sich nach statistischen 
Programmen planen und mit Hilfe der clusteranalyse auswerten, wobei nach 
einem Stufenprinzip besonders geeignete Experten für spezielle Aufgabenstellungen 
ausgewählt werden können [17].
Eine weitere Forderung zur Gewährleistung vertrauenswürdiger Analysener­
gebnisse richtet sich an die Prüfraumgestaltung und -einrichtung. Der Prüfraum 
muß nach den standardisierten Bedingungen in der DDR [18] gut klimatisiert 
und so beschaffen sein, daß einwandfreie Lichtverhältnisse bestehen, keine Ge­
ruchs- und Lärmbelästingungen auftreten und eine Sitzordnung gewährleistet 
wird, die gegenseitige Störungen ausschließen [19]. Diese Festlegungen finden 
sich auch in den nationalen Standards der VRB, der UVR, der VRP und der 
CSSR. Von der ISO werden im Standard „Allgemeine Methodologie“ ebenfalls 
grundsätzliche Forderungen dazu erhoben. Neben den allgemeinen Forderungen 
an die Prüfräume sind solche in diesen Standards enthalten, die die Vorbereitung 
und Durchführung betreffen. In der DDR ist festgelegt, daß jede Probe nach 
standardisierten Methoden der Grundgesamtheit zu entnehmen, zu transportieren, 
zu lagern und vorzubereiten ist [20]. In erzeugnisspezifischen Standards sind 
spezielle Regelungen für die Probenvorbereitung und -Vorlage getroffen. Darin 
sind enthalten die Festlegungen zur Wahrung der Neutralität der vorgelegten 
Proben, für die Gefäße und andere Utensilien, die für die Probenvorbereitung und 
-Vorlage zu verwenden sind, für die Temperatur der Proben bei der die Prüfung 
vorzunehmen ist sowie für die Reihenfolge, die bei der Probenvorlage mehrerer 
Erzeugnissorten zu beachten ist.
Mit dem national in den RGW-Ländern erreichten Standardisierungsniveau 
sind nach dieser Einschätzung gute Voraussetzungen gegeben, gemeinsam an 
der Weiterentwiclung unter Nutzung neuer Erkenntnisse insbesondere bei der 
lebensmittelspezifischen Standardisierung zu wirken.
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L I T E R A T U R
AZ ÉLELMISZEREK ÉRZÉKSZERVI VIZSGÁLATÁNAK SZABVÁNYOSÍ­
TÁSÁRÓL
R. Neumann
Az élelmiszerek érzékszervi vizsgálata ma már egy speciális önálló ága az 
élelmiszervizsgálatoknak. A vizsgálatoknál egész sor módszer áll rendelkezésre: 
így pl. a kiilünbségvizsgálat, a méreteljárás stb.
A szabványosításnak a feladata, hogy közreműködjék a rendelkezésre álló 
ismeretek rendszerezésében.
A KGST-országok ezen a téren fontos feladatuknak tekintik, hogy KGST- 
szabványokat dolgozzanak ki az érzékszervi termékvizsgálatra és -értékelésre. 
E munka előkészítése során már módszerek állnak rendelkezésre: „Az élelmiszerek 
érzékszervi értékelésének módszertani keretei”-re és „Az élelmiszerek érzékszervi 
értékelésének katalógus”-ára vonatkozóan.
A KGST-szabványosítás legközelebbi lépéseként négy újabb téma kidolgozása 
kerül a munka központi célkitűzései közé. Ezzel a tevékenységgel az olyan élel­
miszerek, segéd- és adalékanyagok érzékszervi vizsgálatának és értékelésének 
további csoportjainak pontosítása érhető majd el, amelyek a KGST keretében 
történő árucsere és az egybehangolt specializált termelés szempontjából jelentősek.
О СТАНДАРТИЗАЦИИ ОРГАНИЧЕСКОЙ ОЦЕНКИ ПИЩЕВЫХ 
ПРОДУКТОВ
Р. Неумапп
Органолептическая оценка пищеных продуктов' в настоящее время может 
требовать для себя, чтобы стала самостоятельной наукой в области оценки 
пищевых продуктов. В настоящее время уже имеются в распоряжении рад 
методов, в том числе методы испытания разниц и методы определения раз­
меров. Задачей стандартизации является то, чтобы содействовала в системати­
зации имеющихся показателей. Страны-члены СЭВ в этой области считают 
своей объязанностью, разработать стандарты СЭВ для сензоного испытания 
и органолептической оценки продуктов питания. В ходе подготовительных
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работ уже разработали методические материалы для «Пределов методической 
органолептической оценки пищевых продуктов и на «Каталог органолепти­
ческой оценки пищевых продуктов. Следующим этапом разработки стандартов 
СЭВ будет разработка четыре новых тем. Этой деятельностью можно будет 
д о с т и г н у т ь  уточнение дальнейших групп органолептической оценки таких 
пищевых продуктов, вспомагательных и добавочных веществ которые важны 
с точки зрения объмена продуктами и специализации производства между 
странами СЭВ.
ТО THE STANDARDISATION OF THE SENSORY FOOD INVESTIGATION
R. Neumann
At present, the sensory analysis of foods may claim to be an independent 
discipline within the framework of food investigation. Today already quite a number 
of methods are available, among others the methods of differential investigations 
and the scaling process. The task of standardisation is to participate in syste­
matising the available knowledges. In this field, the countries of the COMECON 
are considering the development of COMECON standards for the sensory investi­
gation and evaluation of foods as one of their tasks of primary importance. In the 
course of the preparation of this work already materials of methods are available 
concerning “The methodological framework of the sensory evaluation of foods” 
and “The catalogue of the sensory evaluation of foods”. As the next step of COME­
CON standardisation, the development of four further themes will be inserted 
among the aims of the standardisation activity. In this way, further groups of the 
sensory analysis and evaluation of such foods, auxiliary materials and additives 
will be ready for standardisation which are significant from the aspect of the 
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Die Qualitätskontrolle der Lebensmittelkonzentrate
Z. P A Z O t A  u n d  J. S U L K O W S K A  
Poznan, Polen
1. Lebensmittelkonzentrate —Definition, Eigenschaften
Die Lebensmittelkonzentrate werden definiert als industriell hergestellte leicht 
zu handhabende Lebensmittelprodukte, die kulinarisch zubereitete, präparierte 
oder durch Trocknung konzentrierte Bestandteile, pflanzlicher oder tierischer 
Herkunft, enthalten (1).
In der Literatur und Fachnomenklatur findet man gewöhnlich nicht (ausser 
SU und VR Polen) die Bezeichnung „Lebensmittelkonzentrate“. Meistens werden 
diese Produkte als konzentrierte Lebensmittel (concentrated foods) oder Trocken -  
Lebensmittel (dehydrated foods) benannt. Das sind Lebensmittelprodukte, die für 
die Zubereitung einer fertigen Speise oder Getränkes bzw. Speisekomponents nur 
eine Rekonstitution mit Wasser (eventuell mit Kochen) oder Auflösung in Wasser 
bzw. Milch verlangen. Nach durch einige Autoren (2) vorgeschlagener. Aufteilung 
der „bequem zuhabenden“ Lebensmittelgruppe („convenience foods“) kann man 
die Lebensmittelkonzentrate zur „Kochfertigen.“ Produktgruppe („ready — to — 
cook“1) anrechnen. In Abhängigkeit von benutzten Rohstoffen, Art der Zubereitung 
und der Bestimmung sind folgende Sortimentgruppen der Lebensmittelkonzentrate 
zu erkennen: Suppen — und Sössen — konzentrate, Suppenwürze und Gewürze, 
Dessertmischungen, Kuchenmischungen, Kuchen — Zutaten, Kaffeeprodukte 
(Extrakte), Getränkepulver und trockene Kindernährmittel.
Die Lebensmittelkonzentrate besitzen folgende Grundeigenschaften:
a) eine lange L a g e r f ä h i g k e i t  -  grundsätzlich infolge niedrigen 
Wassergehaltes,
b) sind b e q u e m  für die Zubereitung,
c) sie besitzen oft n e u e  G e b r a u c h s e i g e n s c h a f t e n  (auch 
neuen Nährwert), die bei traditionellen Lebensmittel nicht zu treffen sind.
Niedriges Wassergehalt (niedrige Wasseraktivität) ist ein charakteristisches 
Merkmal der konzentrierten Lebensmittel. Wenn früher ein Wassergehalt von 
10-15% genügend war, weil das vor mikrobiellem Verderben schützte (3) und 
die „freifliessende“ Struktur bewill.gte (eine gute Rieselfähigkeit der pulverartigen 
Lebensmittel), so heute für die Verlängerung der Haltbarkeit dieser Produkte wird 
ein merklich niedrigeres Wassergehalt verlangt.
Es wird hier an ein sogenannter „optimaler Wassergehalt“ der trockenen 
Lebensmittel gedacht, der einer theoretischen monomolekularen Wasserschicht 
entspricht. Der Wert dieses Wassergehaltes hängt von dem chemischen Charakter 
des Produktes bzw. der Mischung trockener Produkte (4,5) ab. Er beträgt für die
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stärkehaltige Produkte ca 6%, für eiweisshaltige Lebensmittel ca 3,5%, und füi 
Produkte, die neben hochmolekularen Substanzen auch viel Zuckern enthalten -  
etwa 2%. Im Bereich des „optimalen“ Wassergehaltes (aw = 0,2-0,3) komim 
eine vollständige Hemmung der enzymatischen Aktivität, ein Minimum für die 
autooxydative Prozesse und eine merkliche Verzögerung der Maillard -  Reaktio­
nen. Die zwei letzten Reaktionsarten sind für die Haltbarkeitsbeschränkung dei 
Lebensmittelkonzentrate während des Lagerns (Umschlegzeit) hauptsächlich 
verantwortlich.
Die B e q u e m l i c h k e i t  (convenience) der Anwendung von Lebensmittel­
konzentraten beruht vor allem auf der Mühelosigkeit des Zu-bereitens einer Speise 
bzw. Speisekomponentes oder Getränkes. Deshalb, bei der Qualitätsbeurteilung 
der neuzeitlichen Lebensmittelkonzentrate sehr wichtig ist die Kontrolle dieser Qua­
litätsmerkmale, die für eine mühelose und schnelle Zubereitung verantwortlich 
sind. Dazu gehören z.B.: Kochzeit, Quellüngs-Grad und — Zeit, Benetzbarkeit, 
Rehydratationsgrad, Dispergierbarkeit u.s.w.
2. Was beeinflusst die Qualität
Die Q u a l i t ä t  der Lebensmittelkonzentrate sollte man in zwei Zeitberei­
chen beurteilen.
Der erste Zeitbereich betrifft die „Ausgangqualität“ des fertigen Produktes 
direkt nach der Herstellung.
Einen grossen Einfluss auf die Ausgangsqualität üben folgende Faktoren aus:
a) Qualität der verwendeten Rohstoffe und Halbprodukte, die nach der 
neuzeitlichen Verfahrenstechnik bei dazu entsprechenden Verfahrensparameter 
hergestellt werden,
b) entsprechende Zusammenstellung der Komponente, die hohe sensorische 
Qualität und volle Konsumptionsakzeptation sichert,
c) Anwendung solcher Verfahrensparameter (z.B. Dehydratationsgrad), 
die maximale Lagerfähigkeit des Produktes garantieren.
In zweitem Zeitbereich — d. h. während der Umschlagzeit von der Herstel­
lung bis zum Konsumption (Verzehr) — haben wir mit der Konsumptionsqualität 
während der gazén Garantiezeit zu tun. Die Lebensmittelkonzentrate sind Pro­
dukte mit langer Haltbarkeit, und die Garantiezeiten betragen 6—12 Monate 
oder auch manchmal länger.
Die Qualitätskontrolle wird hauptsächlich im Herstellungsbetrieb durch­
geführt. Dabei wird die Ausgangsqualität beurteilt. Diese Kontrolle bildet die 
Grundbewertung der Produktqualität, aber es gibt eine ganze Reihe von Faktoren, 
die einen Einfluss auf die Verderbsveränderungen während der Umschlagzeit 
beeinflussen. Zu diesen Faktoren gehören vor allen:
a) die Frische angewandter Fette bzw. fetthaltigen Halbprodukte,
b) entsprechend niedriges Wassergehalt der Lebensmittelkonzentrate,
c) Anwendung von entsprechendem Verpackungsmaterial, welches einen 
Schutz vor Feuchte und Licht, sowie vor dem Aromaverlust bildet.
Zu diesen Faktoren kann man auch ensprechende Lagerungsverhältnisse 
(Temperatur, relative Luftfeuchtigkeit, Lichtschutz) hinzufügen — was eigentlich 
alle Lebensmittel betrifft. Betreffend des Wassergehaltes in Trockenprodukten 
muss man erwähnen, dass der bisher allgemein vorkommender Feuchtegehalt von 
etwa 10% verursacht die Verkürzung der Lagerfähigkeit um wenigstens Hälfte —
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im Vergleicn zu demselben Produkt mit etwa 5% Wassergehalt. Das betrifft be­
sonders solche Trockenprodukte, wie z. B.: Trockensuppen, Trockensossen, Troc­
kengemüse u. d. gl. Neuartige Technologie ermöglicht das Erhalten so niedrigen 
Wassergehalts in Lebensmittelkonzentraten durch die Ausscheidung aller flüssigen 
Zutaten (z. B. flüssige Würze) und durch Vortrocknung (bis 3 — 4% WG) aller 
istärke-bzw. mehl-haltigen Komponente. Zu diesem Zweck sind besonders die 
Schneckentrockner von Werner-Pfleiderer geeignet.
Jede Lebensmittelkonzentrate -Sortimentgruppe weist ihre spezifische Eisen- 
schaften auf, deren Erhaltung während der Garantiezeit im maximalen Grad von 
dem angewandten Verpackungsmaterial abhängt.
Zu diesen Eigenschaften gehören Hygroskopizität, Sauerstoffempfindlichkeit, 
Aroma — und Fett-Gehalt.
Die Wahl des Verpackungsmaterials wird jeweils von der überragenden Eigen­
schaft (en) abhängig sein.
3. Organisation der Qualitätskontrolle in der Industrie
Um die hohe Qualität der hergestellten Lebensmittelkonzentrate zu sichern, 
wird auf diesem Gebiet seit einigen Jahren eine komplexe Tätigkeit unternommen. 
I Ein Hauptelement dieser Tätigkeit ist die Einführung eines Kontrollesystems für 
die einzelne Produktions- und Verkehrsbereiche, wie: Vorproduktion-, Herstellung- 
und Nachproduktion — Bereich. Diese Bereiche sind mit der Herstellungsphase, 
Vorbereiten zum Warenverkehr und mit Informationsammeln über die Qualität 
der Ware von Hauptsbnehmern bzw. Konsumenten verbunden. Diese ganze 
Tätigkeit bedingt im Betrieb die Organisation entsprechendes Kontrolle — und 
Selbstkontrolle-Systems. Das ist u. anderen mit der richtigen Qualitätskontrolle-  
Organisation (Laboratorium für die Qualitätskontrolle) und mit Einführung der 
aktiven Sebstkontrolle auf dem Arbeitsplatz (hauptsächlich im Produktionsbereich)
’ verbunden.
Die Aufgaben für die Qualitätskontrolle in der Lebensmittelkonzentrate — 
Industrie sind folgende:
— Qualitative Beurteilung der Rohstoffe, Verpackungsmaterial und Hilfsmit­
tel, direkt nach dem Empfang,
— Kontrolle im Arbeitsgang und Untersuchung der Halbfabrikate,
— Qualitätskontrolle der Fertigprodukte,
— Kontrolle der hygienischen Produktionsverhältnisse,
— Kontrolle der Lagerungsverhältmisse von Rohstoffen, Halb- und Fertig­
produkten.
Die Grundlage der Tätigkeit des Kontrolldienstes im Betrieb ist das Programm 
der Qualitätskontrolle, das die Häufigkeit und Art der ausgeführten Untersuchun­
gen, sowie die Kontrollvorschriften für die hygienische, Lagerungs- und Transport- 
v Verhältnisse enthält.
Die qualitative Abnahme der Rohstoffe, Verpackung und Hilfsmittel betrifft 
jeder Partie und hat die Überprüfung der grundsätzlichen Qualitätsmerkmale in 
Beziehung zu Qualitätsanforderungen der geltenden Standardé zum Ziel.
Die innenbetriebliche Qualitätskontrolle umfasst die Prüfung der Verfahrens­
parameter in einzelnen Produktionsstufen und die Kontrolle der Halberzeugnisse. 
In dieser Phase der Kontrolle, durch Einführung des Selbstkontrollesystems in 
einzelnen Arbeitsgängen, sowie durch richtigen und schnellen Informationsumlauf 
über die Produktionsgüte, kann man auf Grund der Rückkopplung eine rasche 
Entscheidung — im Falle einer Betriebsstörung — aufnehmen.
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Die Qualitätskontrolle der Fertigware umfasst die Prüfung der grundsätz­
lichen physikalisch -  chemischen und sensorischen Eigenschaften, sowie der 
Kennzeichnung und Verpacken der Produkte -  entsprechend der geltenden 
Betriebs- und Branche — Standards.
Die hygienisch-sanitäre Kontrolle der Herstellungsverhältnisse hat zum 
Zweck die gesundheitlich einwandfreie Warengüte zu versichern. Diese Tätigkeit 
hat im grossen Mass einen prophylaktischen Charakter um die Quellen der mikro­
biologischen Kontamination zu entdecken und zu beseitigen. Diese Kontrolle ist 
besonders streng bei der Herstellung von Kindernahrung, wo sie ausser mikrobio­
logischer Prüfung der Rohstoffe, auch die Kontrolle der ganzen Produktionshygiene 
(Maschinen, Geräte, Personal u.s.w.) umfasst.
Die systematische Kontrolle der Lagerungsverhältnisse von Rohstoffen, 
Halbfabrikate und Fertigware sichert den richtigen Umlauf und reduziert die 
Produktionsverluste, die infolge des Verderbens der Rohstoffe oder Erniedrigung 
der Warengüte auf Grund der Verwendung von qualitativ unbefriedigenden Roh­
stoffe und Verpackungen erfolgen.
In jedem Betrieb der Lebensmittelkonzentrate-Industrie gibt es Qualitäts­
kontrolle — Laboratorium oder Kontrolldienst. Gemäss der „Gewichtigkeit” der 
charakteristischen für jene Sortimentgruppe Qualitäts -  Merkmale, das Kontroll- 
programm umfasst „volle“ Prüfung, die aller im Standard („TGL“) gefassten 
physikalischchemischen Qualitätsindexe betreffen, oder „Teilprüfung“, die nur 
ausgewählte Eigenschaften — z. B. Netto-Gewicht, sensorische Beurteilung u. d.gl. 
enhält.
Die Vollprüfung ist vorschriftsgemäss in bestimmten Zeitabständen (monat­
lich, je 6—12 Monate) realisiert; die Teilprüfung betrifft jede Herstellungs­
partie.
Die Ausnahme bilden die Kindernahrung-Produkte, wo jede Partie cier 
Vollprüfung unterliegt.
Bei der sensorischen Bewertung wird die hedonische 10 — Punkte-Skala ange­
wendet. In Routinprüfungen wird bei ständiger Kontrolle die 5 — Punkte-Skala 
für jede Eigenschaft (Farbe, Geschmack, Aroma, Konsistenz, Aussehen) verwendet. 
Die sensorische Beurteilung wird durch eine Arbeitsgruppe, mit überprüfter Emp­
findlichkeit durchgeführt.
Die sensorische Prüfung betrifft die Rohstoffe, Halbprodukte und Fertigware 
— vor und nach dem Zubereiten.
4. Kriterien für die Qualitätsbewertung der Lebensmittelkonzentrate
Die Lebensmittelkonzentrate in Abhängigkeit vom Art der Sortimentgruppe 
— sind im Betriebeislaboratorium entsprechend den geltenden Standardforderungen 
untersucht, im Bereich:
-  physikalisch-chemischen Hauptmerkmale,
-  gesundheits-hygienischer Qualität,
-  Energie-und Nahrungswertes,
-  sensorischen Eigenschaften,
-  Qualität der Verpackung und Kennzeichnung
Der Bereich von routinemässig untersuchten physikalisch-chemischen Merk­
male für die einzelne Lebensmittelkonzentratei — Sortimentgruppen sind in Ta­
bellen 1—6 geschildert. Die gesundheitliche Unbedenklichkeit aller Le­
bensmittelkonzentrate ist im Aspekt des Gehaltes an Schwermetallen, wie: Arsen,
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Instantsuppen .................... + + +
Diätetische — und
Regenerationssuppen ........ 4- + + +
Fleischbrühe — Suppen . . . . + +
Sossenkonzentrate................ + + +
1 für alle Sortimente wird auch Nettogewicht und Wassergehalt bestimmt.
Hauptmerkmale 1 für Suppenwürze und Gewürze
Tabelle 2.
Stickstoff Asche
Sortiment Wasser- Spec. Fett Krea- pH unlös-
Granu-
gehalt Gewicht total -  n h 2 tynin lieh in 10% HCl
lation
Suppenwürze:
— in Würfeln + + + +
— flüssig . . . . + + + +







m ehle........ + + + +
— Gewürz­
salze .......... + +

















— Puddinge, Kaltschalen ................ + + 2
— Götterspeise ................................... +  2 +
Getränkepulver ................................... + 2 +
Kuchenmischungen ........................... + + +
1 für alle Sortimente wird auch Nettogewicht und Wassergehalt bestimmt






















1 für alle Sortimente wird auch Nettogewicht kontrolliert
Haumptmerkmale1 für Kaffee-Extrakte
Tabelle 5.
Sortimentgruppe Koffein Asche total pH
Schütt­
gewicht
Bohnenkaffee — Extrakte ......................... + + +
Getreidekaffee — Extrakte ....................... + +
Tee — Extrakte ................................... +







Sortimentgruppe Fett Laktose Protein




nahrung........ + + + -f + -f 4-Getreideschle­
impulver . . . .  
Minimal (diät. 




1 für allen Sortimente wird auch Nettogewicht und Wassergehalt bestimmt.
Blei, Kupfer, Zink, Zinn und Eisen geprüft. Zugelassene Gehalte an diesen Metal­
len sind in einzelnen Standards enthalten.
Bei der Herstellung der Kindernährmittel die gesundheitlich-sanitäre 
Untersuchungen betreffen nicht nur die Fertigprodukte, sondern auch Rohstoffe 
und Halbfabrikate. Z. B. Reis und Reismehl werden auf Quecksilbergehalt unter­
sucht. In Sojaöl werden Erukasäuregehalt (event. Zumischung von Rapsöl), 
Peroxydations -  und Säurezahl bestimmt.
In Rohstoffen und fertigen Kindernährmittel wird Gehalt an Pestiziden 
(chlororganische, phosphororganische, Karbaminate) kontrolliert.
2 6 4
Mikrobiologische Untersuchungen werden für Rohstoffe, sowie für Halbfab­
rikate, in Produktionsverlaufe und für Fertigprodukte angewandt.
Bei der Herstellung von Lebensmittelkonzentraten mit besonderer Bestimmung 
(z.B. Kindernahrung, Regenerationsnahrung für Schwerarbeitende, diätetische 
Produkte, für Sportler u.s.w.) sehr wichtig ist die Kontrolle des Gehaltes von 
einigen Vitaminen (A, D3, Bj u. B2, С, E).
Bei der Qualitätsbewertung der Lebensmittelkonzentrate werden auch aus­
gewählte chemische Merkmale beachtet. Das betrifft besonders die Beurteilung 
der Veränderungen, die während der Lagerung dieser Produkte Vorkommen.
Im Falle der Suppenmischungen — bei Untersuchung des Fettes, das die 
Qualität des Produktes hauptsächlich begrenzt, ausser der sensorischen Bewertung 
werden auch Fettveränderungen (Peroxydations-, TBA- und Säurezahl) analysiert. 
Ausserdem wird auch Farbeveränderung infolge Maillardreaktion oder Oxydation 
beobachtet (HMF, Karotinoide).
Eigene Untersuchungen von Tomatenpulver und Lebensmittelkonzentraten 
auf Tomatenbasis haben aufgezeigt, dass die Farbänderung kann man mit Hilfe 
der Bestimmung von fettlöslichen, sowie von wasserlöslichen Farbstoffen sehr gut 
befolgen. Farbstoffgehalt und Bräunungsgrad wurde in Absorbanceeinheiten, 
berechnet auf 1% TS der Tomaten, bestimmt ( A ^  nm und l \02nm)- Die qua­
litative Farbebewertung des Tomatenpulvers (oder Produkte auf seinem Basis) 
wurde auch durch Farbenmessung im reflektierten Licht durchgeführt.
L I T E R A T U R
(1) Encyklopedia Techniki — PrzemysI Spozywczy WNT, Warszawa 1978.
(2) Paulus, K.: Ready — to — serve foods: definitions, application, quality requirements. Inter­
national Symposium „How ready are ready — to — serve foods ?“ 23—24. VIII .  1977. 
Karlsruhe, BRD.
(3) Rockland L. B., Nishi S. K.: Food Technoi. 34, (4) 42, 1980.
(4) Salvin, H.: Food Technoi. 13, 594, 1959.
(5) Salvin H.: Food Technoi. 17, 1114, 1963.
A KÉSZÉTELEK, ÉLELMISZER-KONCENTRÁTUMOK MINŐSÉGI 
ELLENŐRZÉSE
Z. Pazola és J. Sulkowska
Az úgynevezett készételek fogalmi meghatározása után tárgyalja e termékek 
legfontosabb csoportjait és alapvető tulajdonságaikat. Foglalkozik továbbá azok­
kal a tényezőkkel, amelyek ezeknek a termékeknek a minőségét befolyásolják, 
áttekintést nyújt vizsgálati eljárásaikról és az ipari minőségvizsgálat szervezetéről, 
különös tekintettel az üzemen belüli minőségvizsgálat eljárásaira. Végül felsorolja 
a készletek minőségi értékelésének kritériumait.
ПРОВЕРКА «КАЧЕСТВА ПИШЕВЫХ КОНЦЕНТРАТОВ 
ГОТОВЫХ БЛЮД
3. Пазола — Й. Сулковска
Автор оценивает основные свойства так называемых готовых блюд. Зани­
мается факторами которые влияют на качество данных продуктов. Дает обзор 
о способах испытаний и о промышленных органах по оценке качества про­
дуктов, с особым вниманием на способы заводских органов по оценке ка­
чества. В дальнейшем перечисляет критерии оценки качества готовых блюд.
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QUALITATIVE CONTROL OF READY-COOKED FOODS, READY-MADE
MEALS
Z. Pazola-J. Sulkowska
After presenting the concept of convenience foods, ready-made meals, the main 
groups of these products are listed and their fundamental properties described. 
Also the factors affecting the quality of products are surveyed and the organisation 
of quality control of the industry described, on paying particular attention to the 
quality control carried out within the plants producing the foods of this type. 
Lastly, the criteria of the evaluation of the quality of the products are summed up.
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Б и ологи ческая  ценность экссудати вной  свинины  и 
возм ож ности  её п овы ш ен и я
А. С. БОЛЬШАКОВ, Л. А. САРЫЧЕВА, В. А. ДОЛГОВ 
Московский технологический и н с т и т у т  м я с н о й  и  м о л о ч н о й  промышленности 
Всесоюзный научно-исследовательский и н с т и т у т  животноводства
Перевод животноводсътва на промышленную основу, создание крупных 
животноводческих комплексов выдвигают повышение требования к качеству 
получаемой продукции, которая находится в прямой зависимости от новых, 
зачастую необычных для животного условый содержания, кормления, транс­
портировки и т. д. Совокупность этих факторов может приводить к различным 
нарушениям физиологических процессов в организме животного и, как след­
ствие, к снижению качества производимого животноводческого сырья. Одным 
из примеров этого является комплекс физикохимических изменений в мы­
шечной ткани убойных свиней, который проявляется в их водянистости (экссу- 
дативности), бледной окраске и рыхлой структуре. Такое мясо характеризуется 
специфическим запахом, повышенной кислотностью и низким содержанием 
общего белка (табл. 1.) Причину этого видят [1] в воздействии на животное 
стрессовых ситуаций.
Таблица 1



















рыхлая 35 5,25-5 ,35 16,5
Ослабление приспосабливаемое™ животных к перегрузкам (например, 
транспортировке) вызывает прежде всего изменение цвета мяса. Использо­
вание такого сырья в мясной промышленности представляет собой доволно 
сложную задачу, достаточно приемлемого решения которой до настоящего 
времени пока нет.
Не ясен вопрос о питательности экссудативной свинины, поскольку все 
данные об этом ограничиваются либо физико-химическими показателями, 
либо аминокислотным составом, чего явно недостаточно для суждения о ее 
биологическом качестве.
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Задача этой работы -- и з у ч и т ь  о д и н  и з  в о з м о ж н ы х  путей технологической 
реализации экссудативной свинины и определить биологическую ценность 
полученных при этом продуктов питания.
Материалы и методы
Сырье получали из промышленного комплекса «50 лет СССР» от свиней, 
которых перерабатывали на Московском мясокомбинате. Экссудативную 
свинину (возраст свиней 8 мес.) отбирали сразу после убоя по органолепти­
ческим показателям (окраске, консистенции, специфическому запаху) длин­
нейшего мускула спины и четырехглавого мускула и величине pH. Для изго­
товления продукта использовали четырехглавый м у с к у л . Контролем с л у ж и л  
продукт из этого же мускула нормальной свинины.
Взятые образцы охлаждали 48 ч при температуре 227 К и использовали 
для изготовления ветчины в форме. Посол осуществляли при помощи струйного 
метода инъецирования, что обеспечивало равномерное распределение рассола 
по всему образцу.
Выдержка в посоле опытного и контрольного образцов составляла 48 ч 
при 281 К. Термообработку проводили по двухступенчатому режину 0,5 ч 
при 373 К, далее при 358 К до температуры внутрии образца 345 К. Готовый 
продукт оценивали по показателям, характеризующим его биологическую 
ценность усвояемости, безвредности и органолептике.
Наряду с традиционным составом рассола 18% поваренной соли, 0,05% 
нитрита, 0,5% сахара было испытано также добавление в него различных 
концентраций (5, 10, 15%) стабилизированной пищевой крови свиней. Коли­
чество белков крови идентично содержанию их в мясе [2].
Результаты и их оценка
\  становлено, что ветчина изготовленная из экссудативной евины тради­
ционным способом (без добавления крови), характеризовалась бледным серо­
ватым цветом, что придавало продукту нетоварный вид. Технологическая 
обработка не устраняла также специфического запаха и вкуса, свойственных 
такому мясу. При добавлении в рассол 5% крови продукт из экссудативной 
свинны не отличался по цвету от нормалного, посоленного обычным способом. 
Окраска на разрезе образцов соответствовала требованиям стандарта. У л у ч - 
шилсь и другие органолептические показатели -  в к у с , запах. Использование 
рассола с добавлением 5% крови при после нормальной свинины приводило к 
получению продукта с более интенсивной окраской, но приемлемой для дан­
ного продукта. Добавление же более 5% крови к экссудативной и нормальной 
свинине придавало продукту не свойственный ему темный вид.
Биологическая ценность продукта характеризуется такими важнейшими 
показателями, как его питательность и безвредность, которые устанавлива­
ются лншн в опытах на животных тест-объектах. Учитывая, что без определе­
ния этих критериев невозможно с у д и т ь  о качестве получаемых продуктов, 
мы провели их биологическую оценку с помощью реснитчатой инфузории
Тetrahymena pyriformis.
Адекватности анаболической реакции этого тест-объекта с высшими 
животными, в том числе и человеком, обусловлена потребностью в незаменимых 
аминокислотах, сходством процессов пищетарения, наличием аналогичных
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В настоящее время практически решен 
иных на Т. pyriformis данных для пита­
ния человека [3, 4, 5].
Показатель относительной питатель­
ной ценности RNV, получаемый в исс­
ледованиях на инфузории, имеет тес­
ную корреляцию с показателями ана- 
болизации в опытах на высших жи­
вотных, в особенности с коэффициен­
том эффективности белка (КЭБ), ко­
торый является официальным крите­
рием качества белковых продуктов в 
ряде стран (США, Канада, Перу).
Анализ проводили по методике [6] в 
лаборатории биологической оценки про­
дуктов животноводства ВНИИЖ. Ре­
зультаты анализа при ведены в табл. 2. 
Как видно, питательная ценность продукта, изготовленного из экссудативного 
мяса, на 16,2% ниже, чем у контрольного (нормальная свинина). Однако 
добавление 5% крови повышает его питательность на 12,5% -  с 70,3% до 
79,1%, и почти приближает к уровно нормального мяса (81,7%). Увеличение 
добавляемой в рассол крови до 15% ведет к снижению этого показателя про­
порционально количеству вводимого обогатителя.
Представляют интерес также данные по влиянию крови на качество 
продукта, приготовленного из нормального мяса. Добавление 5% крови не 
оказывает заметного влияния на питательность ветчины, однако большее 
количество ведет к снижению усвояемости продукта.
Кроме определения питательности, с помощью этого метода можно также 
давать первичную информацию о безвредности исследуемого продукта на 
основе регенеративной способности Т. pyriformis и возможности роста ее и 
развития при 3 -  4-кратном увеличении навески исследуемого белка, вноси­
мого в среду для анализа. Результаты изучения по указанным параметрам 
образцов экссудативной свинины не выявили различий в сравнении с Hopj 
мальным мясом, что не дает оснований для суждений о его предполагаемой 
токсичности.
Причиной повышения питательности экссудативного мяса при добавлении 
к нему крови может быть следующее. П о с к о л ь к у  такое мясо характеризуется 
в сравнении с нормальным более низким содержанием миоглобина [7], то 
добавление крови в определенной мере восстанавливает качественные харак­
теристики продукта, наличие в нем тех или иных компонентов. Их с о в о к у п ­
н о с т ь  определяет анаболитическую эффективность мяса, что и находит выра­
жение в повышении биологической ценности продукта.
ферментных и гормональных систем, 















15 6 6 ,0 61,4
Примечание. RNV  казеина — 100%, 
RNV  крови -  23,2%.
Вызод
Изучение возможности пищевой реализации экссудативной свинины 
показало приемлемость ее обогащения кровыю (в количестве 5%), что поло­
жительно сказывалось на биологической ценности готового продукта и при­
ближало его к уровню контрольного, изготовленного из нормального мяса. 
Данный способ позволяет рационально и выгодно использовать кровь убойных 
животных, что, несомненно, имеет существенное экономическое значение.
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AZ EXSZUDATÍV (PSE) SERTÉSHÚS BIOLÓGIAI ÉRTÉKE ÉS 
NÖVELÉSÉNEK LEHETŐSÉGEI
Boljsakov, A. Sz. — Szarücseva, L. A .-  Dolgov, V. A.
Az exszudatív húsok táplálkozástani értékének vizsgálata alapján megálla­
pítható, hogy 5% vérrel történő dúsítás kedvezően befolyásolja az ilyen típusú 
hús hiológiai értékét. A dúsított termék biológiai értéke azonossá válik a normál 
sertéshúsból előállított készítményekkel. Az eljárás előnye, hogy lehetőséget nyújt 
a vágóhídon melléktermékként mutatkozó vér gazdaságos felhasználására is.
BIOLOGISCHER WERT VOM EXSUDATIVEN SCHWEINEFLEISCH 
UND MÖGLICHKEITEN ZUR ERHÖHUNG DIESES WERTES
Bol'schakow, A. S., Sarytschexva, L. A., Dolgow, \V. A.
Auf Grund der Untersuchung des ernährungskundlichen Wertes von exsudati­
ven Fleischwaren konnte festgestellt werden, dass der biologische Wert des Fleisches 
vom diesen Typ durch eine Veranreicherung mit 5% Blut günstig beeinflusst wird. 
Der biologische Wert des Anreicherungsproduktes wird dem Wert der vom normalen 
Schweinefleisch hergestellten Produkten gleich sein. Ein Vorteil dieses Verfahrens 
ist, dass es zugleich auch eine ökonomische Verwertung des im Schlachthaus als 
Nebenprodukt anfallenden Blutes ermöglicht.
BIOLOGICAL VALUE OF EXSUDATIVE PORK AND POSSIBILITIES 
OF INCREASING THIS VALUE
Bol'shakov, A. S., Sarycheva, L. A., Dolgov, V. A.
On the basis of the investigation of the nutritional value of exsudative meats 
it was found that an enrichment with 5% blood favourably affects the biological 
value of meats of this type. The biological value of the enriched product will be 
identical with that of products obtained from normal pork. An advantage of the 
method is that it offers possibilities also for the economical use of blood obtained 
as a by-product of slaughterhouses.
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Significance of water activity in food microbiology
V L A D I M Í R  B A R T L
Hygienic laboratories, District Hygienic Station, Praha, Czechoslovakia
Microorganisms need such a medium in order to grow up, which has relatively 
large amounts of water. Water must be present in a concentration, enabling the 
microorganisms to use it, that means, it must be osmotically available. The osmo­
tic pressure of medium cannot be very big. The osmotic pressure is proportional to 
the water vapour pressure of the food, and is always lower, than the osmotic pres­
sure of pure water, at the same temperature. Therefore, the ratio of water vapour 
pressure of a food to the vapour pressure of pure water came into use, to express 
the degree of water availability to organisms. The symbol aw = water activity 
was introduced, as a very convenient unit. Strictly speaking, aw means the ratio 
of water fugacities, and not the ratio of vapour pressures, but the difference is 
so small, that it can be neglected.
Water activity has a great influence on shelf life of foods, and influences not 
only the microbial life, multiplication of bacterial or yeasts cells, or reduction of 
their cell numbers, but helps to eliminate some less tolerant groups and influences 
the enzymatic changes too and/or the possibility of water droplets formation in the 
packed foods.
D e f i n i t i o n s  o f  a w
Water activity is defined by the ratio of water vapour pressure of the tested 
food (p) to the water vapour pressure of pure distilled water (p0) at the same tem­




Following this equation, the aw of pure water is 1,00, and aw of some theoreti­
cally totaly dry substance would be 0. But, there are no such foods, that would be 
totally dry. In common foods aw varies from nearly 1,00 to 0,50, or, in very dry 
foods, even lower.
There is a relation between aw and ERH-equilibrium relative humidity. 
ERH is expressed in percents and used rarely, when speaking about humidity 
equilibrium conditions of foods. The relation to aw is given by the following equation
ERH (%)
3w 100
It is more convenient to use the term aw, than the ERH, when speaking of foods.
2 7 1
The availability of water in a food or a solution is a matter of osmotic pressure 
and the relation between these two factors is expressed as
-RTlog0aw
V
where OP — osmotic pressure
R — gas constant
T absolute temperature
logeau, -  natural logarithm of a,v
V — partial molar volume of water
It is worth mentioning, that the relation between aw and the water content, 
expressed as moisture content of a food, is not constant. It differs even, if NaCl 
and sucrose are dissolved in the same quantity, as we can see from Table 1. In foods, 
the situation is still more complicated, and it is impossible to calculate aw simply 
out of the moisture content. The relation is expressed by a curve, called water 
sorption isotherm. This curve can be -constructed, if aw values are plotted against 
the % of water content of a food or a substance. An example is illustrated in 
Figure 1.
The water content in a food is a figure, that does not tell much to a food micro­
biologist, or even to the food producer. The water content is determined by simply 
drying out all water, without doing any differences, in what from the water is 
bound in the food. On the other side, water vapour pressure, or aw , depend on the 
type of forms, bounding the water. There is a difference, whether water is adsorbed 
on the surface of molecules, or is adsorbed in the capillaries, and still more, mole­
cular weights of the solutes are also ones of the difference — making effects. This
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k g w a t e r / k g  d r y  s u b s t a n c e
. Fig. 1.
au> as a function of moisture content for starch, adapted from LONCIN et al. 1968
Table 7
aw of some NaCl and sucrose solutions
aw % w/w NaCl % w/w sucrose
0 ,9 9 ................................................................................................. 1,7 15,4
0 ,9 6 ................................................................................................. 6 ,6 39,7
0 ,9 0 ................................................................................................. 14,2 58,4
0 , 8 6 ................................................................................................. 18,2 65,6
phenomenon is moreover complicated in that way, that some foods present two 
different water sorption isotherms. One is for a food getting dry and is desorbing 
water, and the second for a food, which is dry and is getting wet and is adsorbing 
water. The phenomenon is called hysteresis and is illustrated in figure 2.
Fig. 2
Hysteresis of water sorption isotherms
Water activity is partly dependent on temperature. In the range of tempera­
tures exceeding 0° C, the differences are small and there is no need to mind them. 
But if temperatures below 0 °C are in question, the aw values are getting smaller, 
round 0,07-0,1 for each— 10 °C. This decrease is of such an importance, that it is 
possible, that the growth of some microorganisms in frozen foods is not limited by 
temperature, but by the low aw (2).
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Measuring aw
The estimation of aw can be principally done by two steps: calculation or mea­
suring. To calculate the aw values is not easy and the procedure is time-consuming. 
Following hypothesis, that the total moisture content at a given a ,̂ is equal to a 
weighted- average of the moisture bound by each component at a given aw, a mass 
ballance equation proved to be a solid method. It works at aw 0,90-0,33, both 
for desorption and adsorption (3). An attempt to predict food isotherms from know­
ledge of component isotherms and weight fractions of components gave some good 
and some partly false results (4).
In laboratory practice measuring is a widely used method of choice. Usually, 
the accuracy of the measurement should be not less than 0,02 aw, although someti­
mes devices with the accuracy of 0,005 aw must be used.
A simple laboratory method for measuring aw is based on the estimation of 
ERH. There are two ways published, one using a set of solutions of known aw, 
and the second (5) using filter paper strips, impregnated with defined solutes. 
The tested food is placed together with one solution or paper strip into a closed jar. 
After some time, the jar with an equilibrium is looked for. Both methods are cum­
bersome and not very exact.
Better results are gained by the use of instrument technics. The comparison 
and evaluation of these methods and various instruments, their disadvantages, ad­
vantages and accuracy was done several times (1,6, 8).
A variety of devices is produced, which are based on different types of mea­
suring principles and sensors. The simplest, and therefore also the less expensive, 
are devices with a normal human hair hygrometer. It is a small case, with a lid. 
In the lid the measuring device is placed, with a finger, pointing awin the range 
from 0,4 up to 1,0. The whole set can be easily calibrated. Such a type is produced 
e. g. by G. Lufft, Stuttgart, West Germany, and is recommended especially for aw 
measuring of meat and meat products. Better reproducibility is gained, if the 
human hair is displaced by a suitable plastic fibre, e. g. polyamide, which enables 
an accurate aw measuring (9, 10). Other types of instruments have other types of 
sensors. Lithium chloride sensor is part of a device with a digital and recorder 
output, manufactured by NOVASINA Ltd., Zürich, Switzerland. The device has 
three testing chambers, all in one box, and two boxes can be connected simulta­
neously. The аш values are read on the digits or recorded by a six-line recorder. 
This device has been used several times in comparative studies and found accurate 
enough and good in food analyses (8). A similar device is manufactured by BECK­
MAN INSTRUMENTS Inc., Cedar Grove, N. J. US, and called Hygroline TM 
Water Activity System. The sensing element is mounted in the lid and, when 
working, is in direct contact with the sample. The aw values can be read directly, 
in the range of 0,05— 1,00 a^. A recorder, specially designed for aw measuring, can 
be used. This instrument is fit for constructing the sorption isotherms, too. Another 
type of an aw measuring device is manufactured by KAYMONT INSTRUMENT 
t orp. Huntington Sta, N. Y. U. S., and consists of a WA measuring station and a 
Hygroskop DT instrument. The Hygrometer system, produced by AMERICAN 
INSTRUMENT Co., Silver Springs, MD., U. S., has a sensor, whose operation is 
based on the ability of a hygroscopic film to change its electrical resistance instantly 
with microscopic film to change its electrical resistance instantly with microchanges 
of relative humidity. Reading of results can be done in аш or % ERH, by use of 
calibration curves.
All these devices give the results in measuring aw in less than one hour, and 




аш values of some foods
aw foods
1,00-0,96 milk, beverages, fresh meat, fresh vegetables, fresh fruits, 
foods with cca 40% sugar or cca 7 % salt
0,95-0,91 salted fish and meat, tomato, paste, ham, cured meats, fermented sausage, 
processed cheese
foods with cca 55% sugar or cca 12% salt
0 ,90-0 ,85 dry salami, sweet condensed milk, dried meat, hard cheese 
foods with cca 65% sugar or cca 15+ salt
0 ,85-0 ,70 dried foods, heavily salted fish or meat, flour, cereals, jams, marmelades
foods with cca 26% salt
foods with roughly 1 0 % moisture content
0,70 and less candy fruits, confectionary, chocolate, biscuits, dried milk, dried eggs
The development of sensors, good for immediate and quick a„, testing, is not 
yet finished, and there are still possibilities for constructing some new types.
a w  o f  s o m e  f o o d s
Foods are a very complex mixture of many substances, with different kinds 
and possibilities in binding the water content. This and the quality of solutes 
influences the resulting aw. Table 2 summarises aw values of some foods. These 
values are informative, as foods differ one from another type very much. Some ty­
pes of foods are called by the same names in various countries, but in fact they 
are not the same, as they are manufactured with other technologies and consist 
of other kinds of substances. Even their moisture contents are not the same. There­
fore, it is necessary to do analyses of foods for aw not only in groups of foods, but 
every type or product should be tested.
aw is a factor, that is of great importance in storing foods, and in the packing 
industry. Misunderstanding of it can effect the wetting of food under the packing 
material, or wetting of food in closed cases or plastic bags.
I n f l u e n c e  o f  a w  o n  m i c r o b i a l  g r o w t h
As water activity characterises the amount of available water, it is clear, that 
it has a very big influence on microbial growth. The best growth does not take 
place at aw 1,00, but a bit lower, in some optimal point, according to the genus of 
the microorganism. Thus, e. g. for Salmonella oranienburg the optimum aw was 
determined as 0,99, and the growth stopped at 0,95 (11). Staphylococcus aureus 
has the optimum level 0,99 and its minimum aw permitting growth is 0,86 (12). 
In general, lowering of aw under optimal level results in decreasing the cell yield 
and the growth rate is slowed, untill it stops at all. The microorganisms either 
remain dormant, under reduced aw, or die. The minimum aw values for some micro­
organisms are given in table 3. Even in this case, there are always some slight
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Table 3
Minimum ал values permitting growth of microorganisms*


































osmotolerant yeasts0,61 Monascus bisporus
* Adapted from (38, 39, 40, 41)
differences among the various strains of the same organism. The values differ 
sometimes, as scientists do not use unified methods of measuring aw.
The influence of аш is complicated by the biological answer of cells, as some 
solutes, e. g. NaCI, or glucose, have a higher influence, compared to glycerol, which 
m V? one' M*n*mum aw f°r growth of Lactobacillus helveticus is 0,963 for
NaCI, 0,966 for glucose and 0,928 for glycerol, and Streptococcus thermophilus 
minimum Дц, for growth were 0,985; 0,86 and 0,947 respectively (13). Similar 
results were found, when Clostridium sporogenes (14) and Vibrio parahaemolyticus 
(lo) were tested. v ' 1
The limits for sporulation are nearly the same as for growth. There are some 
papers, relating higher limits for sporulation, but mostly these discrepancies are 
produced by the methods used (16). Glycerol proved to have the same influence, 
related to NaCI and glucose, on sporulation awlimits, as in growth experiments.
On the contrary, minimum аш for the germination of spores is a bit lower, 
than that for growth. Spores of a strain of Clostridium botulinum did germinate at 
an aw 0,03 — 0,04 lower by than the minimum for growth (17, 18). Heat resistance
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of Bacillus stearothermophilus spores is maximal at low aw in glycerol solutions, 
while in NaCl and glucose only small variations in resistance occur (19). In a recent 
study (20) tested heat activated spores of B. stearothermophilus, in relation to aw 
of the medium. Sucrose proved most inhibitory to germination, and glycerol most 
favourable. Salt penetration during heat activation and germination was consi­
dered as the major factor and was associated with the osmoregulation mechanism 
within the spore. Heating with sucrose and glycerol increased the recovery of 
activated spores. Some of the results are given in table 4. Similar results have 
been observed, when the spores were gamma irradiated (GOMEZ et al., 1980). 
In the absence of lysozyme, there was an extensive loss of viability.
Table 4
Inicial percentage germination of B. stearothermophilus spores in nutrient broth supplemented 




50° 65° 50° 65° 50° 65°
0,995 52 50 55 48 52 53
0,975 65 56 49 25 58 46
0,950 52 58 45 13 50 23
* Adapted from (20)
I n t e r a c t i o n  w i t h  o t h e r  f a c t o r s
Water activity cannot be considered as an isolated factor, but as a part of a 
complex, that prevents, (or does not), the food from spoilage. Especially in combi­
nation with mild heat treatment, that inactivates vegetative cells, a relatively 
stable product can be achieved using pH and/or aw as a preserving factor (21, 22). 
The study of two or even more factors, e. g. aw, pH, rH, temperature, in food micro­
biology, is rather an uneasy task, and the published papers cover only a narrow 
part of the problem, e. g. the interaction between aw and temperature in the growth 
of Clostridium botulinum (23) or the rH, aw and temperature permitting growth 
of Clostridium perfringens (24).
The combined influence of chemical preservatives and aw need more attention, 
than it was given up to date. The problem is not elucidated enough, and it looks 
like, that the final preserving effect of these two factors will be interesting (25, 26).
T h e  m e c h a n i s m  o f  r e s i s t a n c e  o f  b a c t e r i a l  c e l l s  t o  r e d u c e d  a w
All cells of the microorganisms, as well as those of other organisms, are able 
to maintain their turgor pressure, in order to keep alive. Foods are a heterogenous 
substance, presenting osmotic problems to the cells of microbes. This extrinsic 
factor can provoke loosing of water from the microbial cell, if the osmotic pressure 
of the food is high, that means, the aw of the food is low. Lack of water increases 
the internal potassium ion concentration, which activates aminates — a  — keto 
glutarate to glutamate, and this substance accumulates in the cell. Water, although 
not very much, reenters the cell (27). Studying the potassium leakage as a lethality
277
index of phenol, the kinetics of potassium leakage was similar to that of lethality 
of phenol, whose aw was reduced by sucrose and glycerol (28).
Some bacteria, if osmotically stressed, can switch to producing prolinc. This is 
a relatively uncharged amino acid and needs no counterbalancing cation. The 
internal aw of the cell fluid may be thus lowered to minimum 0,86, and than those 
cells (Staphylococcus aureus) stop growth till the medium reaches this aw (29, 
30, 31).
Solutes, that are able to reduce the internal aw of the cell, without doing any 
harm to it, are called “compatible solutes”. Proline and glycerol are two examples 
of such solutes (32, 33, 34). Moreover glycerol has less influence on enzyme activity 
at a reduced aw, and causes less membrane cell damage (35).
It is very important to keep the problems of aw in mind, when changing the 
composition or developing new types of foods, in order not to fall into bad troubles.
The importance of aw in foods is not limited to food microbiology. There is a 
lot of work done in studying ad as a factor minimizing degradation rate, e. g. in 
prunes and raisins (36) and pinto beans (27).
More knowledge of aw is needed not only in food science, but among the food 
producers too. aw can help very much in saving the products, their quality and 
reduce energy needs for producing shelf-stable foods.
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A VÍZAKTIVITÁS JELENTŐSÉGE AZ ÉLELMISZEREK MIKROBIOLÓ­
GIÁJÁBAN
V. Bartl
A vízaktivitás — azon kívül, hogy az élelmiszerek eltarthatósági idejét befo­
lyásolja — hatással van a mikrobák életére, a baktériumok és élesztők szaporodá­
sára vagy a sejtek számának csökkentésére. Megkönnyíti továbbá egyes, gyengébb 
tűrőképességéi csoportok kiküszöbölését, valamint elősegít enzimhatásban beálló 
változásokat és a csomagolt élelmiszerekben előmozdítja vízcseppek képződését. 
Megadja a vízaktivitás definícióját és egy képletet, amely az ozmózisos nyomás és a 
vízaktivitás közötti összefüggést fejezi ki. Áttekintést nyújt a vízaktivitásnak a 
mikrobák növekedésére gyakorolt hatásáról és a baktériumsejtek csökkent víz­
aktivitási értékekkel szemben mutatkozó ellenállásának a mechanizmusáról. Az 
élelmiszertudomány mellett az élelmiszeriparnak is szüksége van a vízaktivitásra 
vonatkozó ismeretek bővítésére az élelmiszerek minőségének megőrzése, valamint 
az energiaigények csökkentése céljából, ami a hosszabb eltarthatósági idejű élel­
miszerek előállításával érhető el.
ЗНАЧЕНИЕ ВЯЗКОСТИ С ТОЧКИ ЗРЕНИЯ МИКРОБИОЛОГИИ 
ПИЩЕВЖХ ПРОДУКТОВ
В. Бартл
Вязкость -  кроме того, что влияет на срок сохранности пи щевых про­
дуктов -  действует и на жизнедеятельность микроб, на размножение батерий 
и дрожжей или на уменьшение числа клеток. Способствует устранению до­
пусков у некоторых групп, а также содействует при изменениях энзимати­
ческих действий, а в упакованных пищевых продуктах образованию водян- 
ных каплей. Автор приводит дефиницию активности воды и одно уравнение 
выражающее зависимость между осмотическим давлением и активностью 
воды. Дает краткий обзор о влиянии активности воды на рост микроб и о меха­
низме сопротивления Бактериальных клеток против уменьшающей активности 
воды. Кроме науки питания также и пищевая промышленность должна рас­
ширять знания об активности воды с целью сохранения качества пищевых 
продуктов, а также уменьшения потребности энергии, что достигается произ­
водством долгосохранимых пищевых продуктов.
BEDEUTUNG DER WASSERAKTIVITÄT VOM STANDPUNKT DER 
MIKROBIOLOGIE DER LEBENSMITTEL
V. Bartl
Die Wasseraktivität, ausserdem, dass sie die Dauer der Verwendbarkeit ver­
längert, beeinflusst das Leben der Mikroben, die Vermehrung der Bakterien und 
Hefen oder die Verminderung der Anzahl der Zellen. Sie erleichtert ferner die
Beseitigung gewisser Gruppen minderer Toleranz und begünstigt einige Änderun­
gen der Enzymwirkung, sowie die Bildung von Wassertröpfen in verpackten Le­
bensmitteln. Eine Begriffsbestimmung der Wasseraktivität und eine Formel wer­
den angegeben, letztere drückt den Zusammenhang zwischen dem osmotischen 
Druck und der Wasseraktivität aus. Eine Übersicht beschreibt die Wirkung der 
Wasseraktivität auf das Wachstum der Mikroben und den Mechanismus des Wider­
standes von Bakterienzellen gegen abnehmenden Werten der Wasseraktivität. 
Ausser der Lebensmittelwissenschaft beansprucht auch die Lebensmittelindustrie 
eine Erweiterung von unseren Kenntnissen über die Wasseraktivität zwecks Be­
wahrung der Qualität der Lebensmittel und Verminderung des Energiebedarfs­
weiche Ziele durch die Herstellung von Lebensmitteln längerer Verwendungsdauer 
erreichbar sind.
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Quality properties of caraway seed from various sources
к  U U S I, T„ T E N H U N E N, J„ H I R V I ,  T. and S U I H К О, M. 
Technical Research Centre of Finland, Food Research Laboratory, Otaniemi, 
02150 Espoo, Finland
Seeds of caraway (Carum carvi) serve as a spice in many foods such as bread, 
cheese and sauerkraut. Moreover, caraway seed has been used as a medicine. Con- 
senquently, it is on sale not only in food shops but also in health food stores and 
drug stores. The plant is cultivated in Finland to some extent, but also grows wild. 
It has been claimed that Finnish caraway seed has a stronger aroma than that 
grown elsewhere (1). According to Hegi (2), the volatile oil content is higher in 
wild caraway seed than in seed from cultured plants. If this is true, increasing 
collection and culture here would be worth while.
The properties that are important in caraway seed have yet to be established 
as for all the spices and health food herbs basic data for the evaluation of quality 
are lacking. In our laboratory a wide project is in progress concerning the quality 
criteria for health food herbs, of which this study of caraway seed forms a part. 
In this preliminary study some methods of quality evaluation have been applied 
to a selection of caraway seed samples from various sources to obtain a basis for 
quality requirements. Interest was focused primarily on the aroma. A further 
purpose of the study was to obtain information about the aroma of home-grown 
cultivated and wild caraway seed as a possible basis for increasing culture.
M a t e r i a l
Commercial samples were obtained from food and health food stores and 
from wholesalers; one sample was from industry. Another sample was purchased 
from Switzerland. Seeds of wild caraway were collected in southern Finland (3 
samples). In all, 4 commercial samples were of foreign origin, and 4 commercial 
samples of Finnish origin; of the last-mentioned 2 were known to be aged. The list 
of the samples is as follows:
Samples of foreign origin
I from Switzerland, health food store 
II health food store, packed in Germany
III health food store, packed in Germany
IV from Poland, foods wholesale store
Finnish origin, cultivated
V industrial sample, aged (>1 year old)
VI growers sample, aged (>1 year old)
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VII growers sample, fresh 
VIII food store sample, fresh
Finnish origin, wild 
IX collected 6. 8. 1980 
X collected 12. 8. 1980 
XI collected 12. 8. 1980
Methods of investigation
To evaluate the general quality a preliminary inspection was performed to 
check the appearance and the purity. At the same time a rough evaluation was 
made of the odour and taste. Impurities were measured by selection and weighing. 
The size of the seeds was measured by weighing 1000 seeds.
In the laboratory the weight loss (moisture) was measured by drying the 
samples to constant weight at 105 °C. Results are given as percentages. Ash was 
obtained by incineration of ground samples at 550 °C for 2 h (3), and acid-insoluble 
ash (sand) according to the AOAC method (4).
Volatile oil was assayed by steam distillation (5). Approximately 30 g of 
caraway seed was ground rapidly in a Bamix spice mill. For each sample assays 
were done in duplicate. After distillation for 4 h, the volume was read on the scale 
to the nearest 0.01 ml. The results are given in ml/100 g. The composition of the 
volatile oil was studied by gas chromatography. The distillate was diluted to 
1 : 100 and as an internal standard pentadecane was added. The gas chromatog­
raph was a Carlo Erba Fractovap 2350 combined with flame ionization detector 
(FID). The column was an FFAP glass capillary column, 30 m, i. d. 0.3 mm. The 
temperature programming was between 60 and 220 °C, 6° C/min, the temperature 
of the injector and detector being 230°C. For quantification of the compounds an 
integrator Varian C DS 111 was combined with the gas chromatograph. These 
runs gave the contents of carvone and limonene in the oil.
The methods used for sensory measurement of odour threshold values and for 
characterization of the aroma profile are explained in connection with the results 
obtained.
Results
Preliminary inspection of the appearance, odour and size of the seeds
In Finland no quality standards have been set for caraway seed. However, 
according to the Finnish special literature the amount of caraway pedicels or stem 
particles should not exceed 5% (6). In the literature there are very few standards 
for caraway seed. Pearson (7) mentions that foreign organic impurities should 
not exceed 2%, and seeds of other plants are not allowed. In the United States 
Pharmacopoeia the maximal amount of other seeds and other organic impurities 
permitted is 3% (8). In the Hungarian standard for spice caraway (9a) the purity 
shall be 97.5% in commercial and 96.5% in industrial quality, and maximal amounts 
of defective seeds are 1.5% and 2%, of organic foreign matter 0.8% and 1.2%, and 
of inorganic foreign matter 0.2% and 0.3%, respectively. The corresponding stan­
dard for medicinal caraway seed (9b) allows maximally 3% of stem parts or similar
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impurities derived from caraway in class I, 4% in class II, and parts of other plants 
maximally 1% in class I, 2% in class II.
The preliminary inspection was performed in such a way that samples of the 
seeds were spread on trays and inspected visually with the naked eye without opti­
cal magnification. A check was made for the presence of impurities, such as pedi­
cels or stem parts of caraway or other seeds, and for the presence of dark, extracted 
seeds, plant diseases, insect damage, moulds, etc., and soil impurities. The size 
and evenness of the sample were also considered. A preliminary evaluation of the 
aroma (strength, possible deterioration with age) was also performed. The presence 
of impurities and any weakening of the aroma were scored separately on a scale 
of points (negative values) agreed upon in advance as follows:
No defects 0 points
Slightly defective — 1 points
Highly defective (not marketable) - 2  points
The 4—6 panelists who made the inspection were persons already trained in 
sensory evaluation.
Table 1 gives the results obtained for the impurities and aroma defects and the 
weights of 1000 seeds.
Table 1.












I ................................................................ 0.58 0.50 2.671
II ................................................................ 0.08 0.13 2.119
Ill ................................................................ 0.46 0.13 3.079
IV ................................................................ 1.25 0.38 2.459
Finnish origin, cultivated
V ................................................................ 1.75 0.88 3.649
VI ................................................................ 0 2 2.896
VII ................................................................ 0.50 0.33 3.880
VIII ............................................................... 0.46 0.38 3.117
Finnish origin, wild
IX ................................................................ 0.50 0 1.749
X ................................................................ 1.04 0.04
XI ............................................................... 0.58 0.08 1.912
In sample V, which contained the highest amount of organic impurities, these 
were weighed separately and found to be 5.6%. In all the other samples the amounts 
were much smaller. Sample V was industrial raw material, used for extraction of 
caraway oil, and so the significance of impurities was not great.
The aroma seemed to be weakest in samples V and VI, which were known to be 
aged.
The size of the seeds was clearly smallest in the samples from wild plants of 
Finnish origin (see also 10). This feature may be associated with a strong aroma.
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Chemical analyses
in the literature, the maximum limit for seed moisture has been set at 15% 
(11); the Hungarian standards give the value 13% (9a, 9b). Ash content maximally 
may be 9% (11); Finnish special literature (6) gives the limit 8%. Hungarian stan­
dard (9a) sets the limit at 7% for commercial and 8% for industrial quality; stan­
dard for medicinal caraway seed (9b) allows 8% in class I and 9% in class II.
For the soil content (acid-insoluble ash) a limit of 2% has been given (11,6), 
The United States Pharmacopoeia sets the limit at 1.5% (8); the Hungarian stan­
dard for spice caraway (9a) sets the limit at 1.2% for commercial and at 2.0% for 
industrial quality, the standard for medicinal caraway seed (9b) at 1.5% for class I 
and at 2% for class II. The amount of volatile oil varies between 3 and 7% (12, 13, 
14, 11, 17). The requirement in the Hungarian standard for spice caraway (9a) is at 
least 3% in commercial and 2.8% in industrial quality, and'in the standard for 
medicinal caraway seed (9b) at least 2.5% in class I. The main compounds of the 
volatile oil are carvone and limonene, which together make up more than 95% of 
the volatile oil. In good quality caraway seed the proportion of carvone should be 
high (13, 15).
The following table gives the analytical results and the calculated ratio of 
carvone to limonene.
Table 2
Weight loss (moisture), ash, acid-insoiuble ash, volatile oil, carvone percentage in oil and carvone 















I ........................ 5.8 5.8 0.13 4.23 53.6 1.19
I I ........................ 6.8 5.2 0.04 3.27 51.9 1.11
I l l ........................ 7.0 5.1 0.12 3.11 46.8 0.90IV ........................ 8.3 5.9 0.07 3.81 53.6 1.19
Finnish origin, 
cultivated
V ........................ 6.0 5.3 0.24 3.48 54.3 1.22V I ........................ 6.5 5.7 0.03 4.90 52.4 1.13V I I ............ ............ 7.3 5.4 <0.01 4.04 53.6 1.19V III ........................ 9.6 5.4 <0.01 4.13 54.3 1.22
Finnish origin, wild
I X ........................ 6.4 5.4 <0.01 8.03 48.3 0.96X ........................ 6.0 5.6 0.01 7.43 5.33 1.17X I ........ .. 5.8 4.9 0.12 6.72 51.5 1.09
The levels of weight loss, ash and acid-insoluble ash were definitely below the 
limits. The differences between the samples were relatively small. In sample V, 
where the amount of organic impurities was highest, the acid-insoluble ash was 
also higher than in the other samples, but even here the value was far below the 
limits set.
The volatile oil content was clearly higher in the wild-growing Finnish seeds 
than in cultured Finnish or foreign seeds. In samples V and VI, which were known
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Fig. 1.
Determination of the odour detection threshold values for three of the seed oil samples (VI, VII
and XI)
to be aged, the amount of the volatile oil was not clearly lower than in the fresh 
samples VII and VIII. The carvon content varied relatively little, the mean value 
being 52.1%; the wild caraway had the lowest values. In the gas chromatographic 
picture the samples did not vary much. The amounts of compounds present in 
small quantities, such as a-pinene, /S-pinene, myrcene, p-cymene, carveol and 
dihydrocarveol, were approximately equal in the different samples.
Sensory measurement of the aroma strength by odour threshold assessment
To quantify the aroma of the caraway seed the volatile oils were distilled off 
and their odour detection thresholds determined. For this purpose, 0.5 ml of each 
volatile oil was dissolved in 3 ml of ethanol and the solution was made up to 200 ml 
with water. The water had been destilled before use and treated with active carbon. 
From the above-mentioned basic solutions further dilutions were prepared for the 
assessment of the odour thresholds. Four dilutions were used, both weaker and 
stronger than the detection threshold concentration. For the assessment of the 
treshold value the duo-trio test was used as described by Schwimmer and Guadagni
(16). The threshold value was taken as that concentration at which 75% of the 
panelists distinguished the sample from plain water (Fig. 1) (17). The assessment 
was performed at 21±1°C. Samples (200 ml) were presented in 50 ml beakers 
covered with watch-glasses. The tests were performed in a room planned for the 
purpose, with individual booths and good ventilation. The panelists were 12—14 
trained tasters all accustomed to sensory testing.
From the odour thresholds obtained for the volatile oils the threshold values 
were calculated for the original caraway seed samples. In addition the aroma
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Table 3 .
Odour threshold values of the volatile oils of caraway seed samples, oil contents, threshold values 













I ............................................................. 0.89 4.23 23.0 43 200
II ............................................................. 0.96 3.27 32.1 31 100
Ill ............................................................. 1.03 3.11 36.2 27 500
IV ............................................................. 0.32 3.81 9.2 100 800
Finnish origin, cultivated
V ............................................................. 1.03 3.48 32.3 30 700
VI ............................................................. 0.76 4.90 16.8 58 700
VII ............................................................. 0.44 4.04 11.8 84 200
VIII ............................................................. 1.25 4.16 33.0 30 300
Finnish origin, wild
IX ............................................................. 1.05 8.03 14.3 69 800
X ......................................................... 1.18 6.76 19.3 51 800
XI ............................................... 0.96 7.43 15.6 64 000
values were calculated by dividing the volatile oil percentages by the threshold 
values (18) (Table 3).
The differences in the threshold values of the oils were relatively slight varying 
between 0.32 and 1.25. Although the caraway seeds collected from the wild had the 
highest oil contents, the corresponding threshold values were not the lowest, but 
only average, whether calculated on the oil or the seed itself. According to the 
thresholds, the aroma was strongest in samples IV and VII.
Flavour profiles of the caraway oil samples
For this assessment, the basic solutions of the oils were diluted with water 
to a hundredfold the threshold concentration. The strength was scored on a scale 
of 0 - 3  (definitions: 0 = no odour/taste; 1 = weak, 2 = clear, 3 = strong odour/ 
taste). The panelists were asked themselves to define the types of odour and taste 
present. Number of participants was 10— 12 and they were all trained.
The results are given in the following table, where the numbers in parentheses 
indicate the number of panelists mentioning an aroma of aniseed.
1 he flavour profile shows that in all the samples a typical caraway flavour 
was dominant, only a few of the panelists indicating a flavour of aniseed type. An 
interesting observation is that the typical caraway flavour was strongest in samples 
V and VI, which are aged. In the wild caraway the typical caraway flavour was 
stronger in the samples collected later (X and XI). The aftertaste was mostly bitter 
or oily.
Discussion
The first aim of this study was to find the most suitable methods for assessing 
the quality of caraway seed as a basis for quality requirements. In addition, the 









Odour Taste Other odours/tastes Aftertaste
Foreign origin
I ....................... mint, fennel 
apple odour
1.7 1.1 1 .0
( 1)
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taste of rye and grass
Finnish origin, wild
















volatile oil odour 
taste of rye
bitter
Of the methods studied, a preliminary inspection of appearance, particularly 
impurities, and flavour was found to give good results when trained panelists are 
available. The scoring system still needs to be improved. This method gives a gene­
ral impression of the purity of the sample, but if necessary, the amount of foreign 
material can be measured by weighing. When investigating seed for cultivation, 
purity is studied on duplicate samples of 4 g (19). The sample size in a standardized 
method should be such that duplicate samples give consistent and reliable results. 
A preliminary inspection also gives a general impression of the strength and pos­
sible loss of the flavour.
Assays of weight loss, ash and acid-insoluble ash are customary and suitable 
methods by which very defective samples may be detected. In the present samples 
no defects were found by these methods. A useful chemical method for measuring 
the strength of the flavour is to assay the volatile oil content. In addition, the 
carvone content, obtained by gas chromatography, has an important effect on 
the flavour. In the samples studied the volatile oil content was highest in the 
wild caraway seeds, there being little variation in the carvone content.
The sensory method of threshold assessment has given information on the 
strength of the aroma, and flavour profile study reveals the differences between 
the different samples. These methods are important, since the practical value of 
any spice depends on the strength and purity of the flavour observed by sensory 
means. In the present samples the strength of the flavour showed some variation,
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hut these results did not correspond exactly to the strength obtained from the 
volatile oil content: for instance, the wild caraway had the highest volatile oil 
value, but the aroma was only of average strength. The flavour profile analysis, 
again, showed that in all the samples this characteristic was very uniform and of 
purely caraway type. An interesting finding was that the most typical caraway 
flavour was found in the aged samples.
Regarding the cultivation of caraway, it seems that in a cool climate the 
seeds are not always able to mature sufficiently, and in consequence the carvone 
content remains somewhat low (15). In the wild caraway the seeds were found to 
be smaller than in the cultivated samples, and the volatile oil content was clearly 
higher. However, the carvone content in the wild caraway seeds was not parti­
cularly high, nor was the odour threshold the lowest. In the growing of caraway, 
seed quality is not the only objective; several other factors are important such as 
earliness of maturation, yield, strength of stem.s, etc. (1). Although the native wild 
caraway certainly is well adjusted to the climate, it appears that the seed yield is 
not high and stems may be weak (1). It remains an open question whether culti­
vation would change the size and aroma content of the seeds. In conclusion, it 
may be worth looking into the possibilities of growing caraway of native origin, 
but many points still remain to be clarified.
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KÜLÖNBÖZŐ EREDETŰ KÖMÉNYMAGMINTÁK MINŐSÉGI 
TULAJDONSÁGAI
T. Kuusi, J. Tenhunen, T. Hirvi és M. Suihko
A köménymag minőségi értékelésére alkalmas módszereket tanulmányozták 
különböző forrásokból származó 11 minta: külföldi és finn kereskedelmi minták 
és vadon termett finn minták alapján. A vizsgálati módszerek felölelték 
a szennyezésekre vonatkozó előzetes szemlét a külső megjelenés alapján 
a zamat és a nagyság, a súlyveszteség (nedvességtartalom), a hamu és a savban 
oldhatatlan hamu, az illóolaj-tartalom meghatározását és az illóolajban a karvon 
és limonén tartalom meghatározását gázkromatográfiával. Ezenkívül érzékszervi 
módszerekkel értékelték az illatok küszöbértékeit és a zamatanyagok jellegét. 
Tárgyalják ezeknek a módszereknek a használhatóságát. A vadon termett kömény­
magmintákban az illóolaj-tartalom kifejezetten nagyobb volt, mint az egyéb min­
tákban. A vadon termett magminták illatküszöbei azonban csak átlagosak voltak. 
A régi mintákban a zamatveszteség nem volt határozott, és a zamatanyagok jel­
lege élesebben kömény típusú volt, mint a frissebb mintákban.
Tárgyalják továbbá a vad kömény termesztési lehetőségeit Finnországban.
ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА ТМИНА ПРОИСХОДЯЩЕГО 
ИЗ РАЗНЫХ ИСТОЧНИКОВ
Т. Кууси, Й. Тенхунен, Т. Xupeu и Суихко М.
На основании загранияных и Финляндских торговых образцов и дико­
растущих финских образцов тмина, авторы изучали метод оценки качества 
11 образцов происходящих из разных источников. Методы оценки охватывали 
предварительный осмотр загрязненности на основании внешнего вида, опре­
деления аромата и размер, потерб веса (влагосодержание), золу и в кислоте 
нерастворимую золу и содержание эфирных масел, а также газохроматогра­
фическое определение содержания карвоновой и лимоневой кислоты эфирного 
масла. Кроме того органолептическими методами оценивали пороговые вели­
чины запаха и характер вкусовых веществ и применимость этих методов. 
Определили, что в дикорастущих образцах тмина содержание эфирного масла 
боло высше чем в прочих образцах. Пороговые значения запаха дикорасту­
щего тмина достигали только среднюю величину. В старых образцах потеря 
запаха незначительна, вкусовые вещества более типичны тмину чем в свежих 
образцах тмина.
QUALITATIVE EIGENSCHAFTEN VON KÜMMELKÖRNERN 
UNTERSCHIEDLICHER HERKUNFT
T. Kuusi, J. Tenhunen, T. Hirvi und M. Suihko
Auf Grund 11 Muster unterschiedlicher Herkunft: und zwar auf Grund aus­
ländischer und finnischer kommerziellen Muster und wild gewachsenen finnischen 
Muster wurden Methoden studiert, die zur Qualitätsbewertung von Kümmelkör­
nern geeignet sind. Die Untersuchungsmethoden umfassten eine vorangehende 
Besichtigung bezüglich der Verunreinigungen auf Grund der äusseren Erscheinung, 
ferner die Bestimmung des Aromas und der Grösse, des Gewichtsverlustes (Feuch­
tigkeitsgehaltes), des Äschegehaltes und der Menge der in Säure unlöslichen Asche,
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die Bestimmung des ätherischen Ölgehaltes und des Gehaltes and Carvon und 
Limonen in ätherischen Öl durch Gaschromatographie. Ausserdem wurden die 
Schwellenwerte des Geruchs und der Charakter der Aromatoffe mittels sensori­
schen Methoden bewertet. Die Verwendbarkeit dieser Methoden wird besprochen.
In den wild gewachsenen Kiimmelkörnermustern war der Gehalt an ätheri­
schem öl ausgesprochen höher als in den übrigen Mustern. Die Schwellenwerte 
des Geruchs waren jedoch in den Mustern der wild gewachsenen Kümmelkörner 
nur durchschnittlich. In den älteren Mustern war der Aromaverlust nicht aus­
drücklich, und der Charakter der Aromastoffe wies einen schärferen Kümmeltyp 
auf, als in den frischeren Mustern.
Ferner werden die Anbaumöglichkeiten des wilden Kümmels in Finnland 
erörtert.
Viscosity of Cuban molasses
R A U L  B O U E  M O N T E R O *  
Polytechnical Institute Jose Antonio Echeveria Habana, Cuba
The exact knowledge of the rheological properties of different raw materials 
and products is of great importance in the sugar industry. The viscosity is one of 
the fundamental parameters in process of crystallization of the saccharose. The 
rate of flow through pressure filters, through beds of granular bone charcoal, or 
through the sugar wall in a centrifugal machine is limited by the viscosity of the sugar 
liquor. The facts mentioned above make understandable that the rheological pro­
perties of different juices occuring in sugar technology and also molasses were in­
vestigated by many research workes.
A short review about the viscosity of molasses is given by Sólyom and Lásztity 
(1) and also by Honig (2). Concerning the rheological character of molasses the 
opinions of different research workers are in many cases contradictory. Honig (3), 
James and Lawrence (4), Gromkovskii (5), Graham (6), Schneider and Emmerich (7), 
Wilkes and Jennings (8), Drago and Delavier (9) on the basis of the results obtained 
on the investigated molasses suppose that the molasse have newtonian fluid cha­
racter. Only the authors mentioned latest (9) have made an objection that the 
growing quantity of colloidal substances may change the rheological character of 
the molasses.
Other authors, among them Brooks (10), Emmerich and Fincke (11), Delavier 
and Smolnik (12), Moritzagu and Sloane (13), Devillers and Phelligut (14), Bhatta- 
charyya (15), Kolarov and Garcell (16) and Hinog (3) report about the non newtonian 
character of molasses. For the quantitative characterization of the viscosity of 
molasses they propose the use of Frankel equation
ft =  A -10B /T
where /л = viscosity 
A, В = constants 
T = temperature
Waterman propose the use of the following equation
1
\n(fi/Q)= —— + constant
where q is the density of sugar solution.
* Jelenleg aspiráns a BME Biokémiai és Élelmiszertechnológiai Tanszékén
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For the sugar solutions containing in greater quantity of other components a 
new equation was proposed by Pidoux
log/* = A + B ( T - 273,15) T2
Similar equation was proposed by Misra
In (fi) = a -b T  + cT2
Kolarov and Garcell (16) obtained good results using the following formula: 
lg (/“) = log ( A ) - В log (T)
These authors inwestigated many molasses of sugar factories in Cuba. All 
equations show the big importance of the temperature in determining the viscosity
of molasses.
Concerning the effect of dry matter content of molasses on the rheological 
properties Kaganov proposed the use of the following equation
Bx
log (/U)— ---------h const.
1 —r
where Bx = sugar content expressed in Brix grades 
r = dry matter content
This equation was used in sugar industry for the calculation of the viscosity 
of different sugar solutions with good results. The calculated viscosity was in 
good agreement with the real values.
Henry modified the equation of Kaganov
A
log (i /̂e) = —:----- •+ Bx1 — r
where g= density of sugar solution.
For the calculation of viscosity of sugar cane molasses the following equation 
was proposed by Atherton
log (fi) = A. Bx + Const. 
Kolarov and Garcell (16) used the equation:
log (fj) = a + b log (L)
where a, b = constants
Bx
1 -  Bx
The results were statisfactory in the temperature range 40 — 50 °C.
The effect of dry substance on molasses viscosity can be described by the dry 
substance water ratio as proposed by Kolarov and Garcell (16) as follows:
fi = A [DS/(100— DS)]B
An equation expressing molasses viscosity in termin of dry substance, tempe­
rature, purity and reducing sugar ash ratio was proposed by Ronillard and Koenig
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According of the investigations of Drago (9) NH4C1 and KC1 decreased the 
viscosity of molasses and on the other side K2C03, NaCl, Na2C03 and sodium 
glutamate had on opposite effect.
Carragana et al. and Rubio et al. also observed the increasing effect of NaCl 
and CaCl2 on the viscosity of molasses. The KC1 had no effect on the viscosity.
Aranjo, Giacomo and Pereira investigated different molasses in Brazília. It was 
stated that the molasse containing the highest quantity of colloid substances had 
the highest viscosity. Kolarov and Garcell (16) express the wiew that the colloidel 
substances have the major effect on the viscosity of molasses.
In the framework of our research work the viscosity of molasses from cane 
sugar factories in Cuba were investigated. On the basis the results the rheological 
character of molasses was studied.
Materials and methods
27 molasse samples obtained during a sugar producing period from a sugar 
factory in Cuba were investigated.
For the characterization of the samples the following analytical measurements 
were realized:
— determination of concentration expressed in Brix grades by on areometer
(17) in diluted (1:1) samples
— content of reductones and total sugar determined by volumetric method 
of Lane and Eynon (18)
— determination of ash content by sulphate method (18)
— determination of colloid substances by the method of Ruff and Withrow (19)
— nitrogen content by micro Kjeldahl method (20)
— colorimetric determination of P20 5 content
All the methods used are in accordance with the prescriptions of the ICUMSA 
and ISSCT.
The determination of rheological properties of molasses was realised by a 
rotation viscosimeter (Type: Rheotest, GDR) at the following temperatures:
40 °C, 50 °C, 60 °C, 70 °C and 80 °C.
For the investigation of the effect of dry matter content diluted samples with 
a dry matter content of 70, 75 and 80 Bx° were also investigated.
Results and discussion
The characteristic data of the molasse samples investigated are summarized 
in the Table 1. The values are similar to that obtained by Kolarov and Garcell (16) 






















1 ................................. 86.42 35.38 20.5 67.8 7.22 0.57 _ _
2  ................................ 88.94 36.2 18.35 62.79 9.20 1.30 0.17 1 .0
3 ................................. 88.48 36.3 2 1 .6 57.91 7.14 4.27 0.35 1 .0
4 ................................ 88.16 28.8 20.7 64.91 6.64 3.08 0.28 2 .0
5 ................................. 89.0 27.96 2 2 .0 6 6 .1 0 9.34 5.16 0.14 —
6  ................................. 89.5 32.40 23.7 71.7 9.34 2 .0 2 0 .2 1 7.0
7 ................................ 87.56 26.6 20.5 65.23 10.93 4.47 0 .2 2 2 .0
8  ................................ 86.96 28.44 20.4 62.0 8.34 — — 1.3
9 ................................ 89.62 37.60 19.1 65.31 11.57 3.20 0 .2 2 4.0
10  ................................ 84.80 36.0 19.0 65.90 5.74 3.66 0.14 8 .0
11 ................................ 87.20 25.0 19.4 ' 67.50 8.63 3.41 0.35 1.5
12 ................................. 8 8 .0 0 47.4 19.1 6 8 .2 0 10.29 4.93 0 .2 1 3.25
13 .......................... .. . 88.04 30.48 2 0 .2 64.6 7.59 — 0.07 1 .8
14 ................................ 87.24 42.00 17.0 73.7 5.9 4.46 0.14 9.8
15 ................................ 83.80 35.7 19.4 68.3 9.7 4.32 0.42 1 .0
16 ................................ 88.46 51.2 2 0 .1 69.6 7.84 0.28 0.28 2 .0
17 ................................ 85.80 26.4 18.4 61.5 10.32 4.32 0 .2 2 2 .0
18 ................................ 87.80 26.4 19.2 61.5 6.97 4.46 0.28 —
19 ................................ 86.32 36.1 18.3 63.5 12.73 4.01 0.42 2 .0
2 0  .................... ........... 86.28 37.0 1 0 .8 65.1 1 — — 0.28 8 .0
21 ................................ 86.26 32.8 18.5 63.34 11.08 2.89 0 .2 2 3.5
2 2  ................................ 85.12 33.0 18.2 64.7 6.14 6 .2 0 0 .2 1 4.8
23 ................................. 86.42 32.4 18.1 65.7 _ 7.93 0.35 —
24 ................................ 85.08 26.48 18.4 67.2 9.90 4.69 0 .2 1 7.0
25 ................................. 8 8 .0 2 28.0 18.0 6 6 .0 — 4.38 0.35 1.5
26 ................................ 85.44 28.2 19.6 6 8 .6 6.92 0.34 0 .2 1 7.0
27 ................................ 85.64 27.0 21.7 71.4 7.10 5.34 0.14 6.7
* Dextrans
The rheological properties of the molasses investigated may be characterised 
by an equation of Ostwals and Walke
г = К (D)n
where r  = stress
К = index of consistency 
D = strain
n = index of pseudoplasticity.
In the Table 2 the values of consistency indexes (K) and pseudoplasticity 
indexes (n) are summarized. The fiducial limits were calculated by the Student’s 
method at 95% level.
The Figure 1. shows the change of the consistency index of samples with the 
temperature. This correlation may be expressed by the following equation.
ln (K) = In (A) + B ln (T) or 
К = AT3
It is also possible to use the equation
In (ц) = a + b In (Г)
100-Brix
The values of a and b are depending from the strain and temperature.
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Fig. 1.
Change of consistency index with temperature
Table 2.
Parameters n and К for molasses
T (°C) n k =  ( gr‘sfi 2)
4 0 ......................................... 0,915± 0,020 27,20+8,31
50 ......................................... 0,941 ±0,018 26,51 + 4,27
6 0 ......................................... 0,958+0,012 13,29+ 1,55
7 0 ......................................... 0,973+0,017 5,81 + 0,64
80 ......................................... 0,973 + 0,017 3,96+0,64
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Conclusions
On the basis of the results it can be stated that
-  the investigated molasses have a pseudoplastic character in the temperature 
range from 40 °C to 80 °C.
-  at higher temperatures the rheological properties of molasses are nearer 
to the Newtonian fluid
-  the concistency index and the viscosity are influenced by the temperature.
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KUBAI MELASZOK VISZKOZITÁSA 
Raul Boué MO N T ERŐ
A kubai cukorgyárakból származó nagyszámú curkornádmelasz minta vizs­
gálata alapján megállapítható, hogy a melaszok a 40 —80 °C tartományban pszeudo- 
plasztikus testként jellemezhetők.
A „Rheotest” rotációs viszkoziméteren mért adatok és a kolloid anyag tar­
talom között nem sikerült egyértelmű összefüggést találni.
A melaszok viszkozitását alapvetően a hőmérséklet és a szárazanyag tartalom 
befolyásolja.
ВЯЗКОСТЬ КУБИНСКОЙ МЕЛАССЫ 
Раул Боуе Монтеро
На основании исследования большого количества образцов тростниковой 
сахарной мелассы происходящих из кубинских сахарных заводов установили, 
что меласу в пределах температуры 40-80°С  можно считать псеудоласти- 
ческим тестом.
Между данным измерений на ротационном вискозиметре «Реотест» и 
содержанием коллоидных веществ не удалось найти однозначную зависи­
мость.
На вязкость мелассы в основном оказывает влияние температура и содер­
жание с у х о г о  вещества.
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Effect of heat treatment on commercial grape seed oil*
S A M I R  E L - K A D  Y** and N E D E L K O V I T S  J Á N O S  
Department of Food Science, Faculty of Agriculture, Mansoura University. Egypt. 
BME Biokémiai és Élelmiszertechnológia Tanszék. Budapest
I n t r o d u c t i o n
The historical aspects of utilization of grape seed oil was reviewed a decade 
ago (1). The oil is used as a good anticholesteric edible or dietetic oil. Razuvaev et al. 
(2) reported that the oil content of grape seed is 17.1 % and the composition of fatty 
acids in the oil -is 8.3 palmitic, 4.0% stearic, 18.1% oleic and 69.6% linoleic acids. 
Mattil et al. (3), mentioned that the characteristics and composition of such oil 
are as follows: iodine number 124— 143, saponification number 178- 196, unsaponi- 
fiable matter 0 .3- 1.6%, saturated acids 8 .0 - 16.0% and unsaturated acids 85.0- 
90.0%.
The present work was designed to investigate the effect of heat treatment on 
some characteristics of grape seed oil.
M a t e r i a l s  a n d  m e t h o d s
Grape seed oil was obtained from the local market (produced by Ganaklis 
factory). The oil was divided into two samples:
a) untreated
b) heated at 180 °C for 45 minutes for frying potato chips several times (three).
t
Analysis:
1. The conventional physical and chemical properties were determined in accor­
dance with the (4), (5).
2. Fractionation of lipid classes:
Fractionation of grape seed oil was carried out on plates of silica gel G, using a 
system composed of petroleum ether, diethyl ether and acetic acid (90:10:1 v/v). 
After development and drying, the plates were subjected to iodine vapor for 
visualization.
3. Determination of fatty acid (FA) composition:
Methyl esters of FA were prepared following the procedure adopted by (8).
* Hazánkban a szőlőmag olaj termelés jelenleg nem jelentős, de szerző hazájában Egyiptom­
ban nem hagyható figyelmen kívül (szerk.).
** Szerző tanulmányait a Budapesti Műszaki Egyetemen végezte.
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The esters were injected in gas chromatograph under the following conditions:
Volume of somple: 0.5 ц 
Apparatus: Perkin — Elmer 15 HD 
Detector: Flame ionization 
Stationary phase: Polyethylene glycol 
Temperature regimes: isothermal at 150 °C 
Mobile phase: nitrogen, rate at 15 G3/min.
Identification of FA was performed w'ith the aid of an authentic sample injec­
ted under the same conditions. Each fatty acid was calculated as the percentage 
of the total area under curves.
R e s u l t s  a n d  d i s c u s s i o n
Some physical and chemical properties of untreated and heated grape seed 
oil are given in table (1). It can be observed that the properties of the untreated 
oil are within the limits known for other edible oils. On comparing the present data 
with those compiled elsewhere (9, 10) — no appreciable differences could be noted.
It is worthy to mention that the iodine value of grape seed oil was 133.5, 
however, it is classified as a semidrying oil (11).
From the same table one can notice that the heated oil, i. e. (at 180 °C for 45 
minutes) was somewhat stable concerning specific gravity, refractive index, un- 
saponifiable matter and saponification value. On the other hand, the iodine value 
decreased from the value 133.5 in the commercial oil (untreated) to 131.0 after 
the heating process and this may be due to the saturation of double bonds by 
oxidation caused by heating of to the breakdown of the molecules at the unsa- 
turatcd centers (12).
The results given in table (1) show that the free fatty acid content (as oleic 
acid) of the untreated sample was 0.18%. The percentage of FFA increased to
0.35% after heat treatment. It seems that heating at 180°C for 45 min. during 
frying potato chips is too mild to cause considerable changes in free fatty acids 
(13).
The peroxide content increased after using the oil for frying potato chips. 
The initial value was 4.0 and increased to 12.66 as shown in table (1). This may be 
due to the accelerating effect of heat on the peroxide formation.
Table 1.
Some physical and chemical properties of commercial grape seed oil
Property Untreated Heated at 180 °C for 45 min.
Specific gravity (at 25 CC ) ................ 0.9200 0.9190Refractive index (at 25 °C ) ........ 1.4760 1.4760Saponification value........................ 187.000 190.000Iodine value ................................. 133.50 131.00Acid value (FFA %) ........................... 0.18 0.35Unsaponifiable matter (% ).................... 0.53
Peroxide value ................................... 4.00 1 2 .6 6
298
H y d ro ca r  bor^
—  Л  Лi r ig ly c e r id e s
V  vT o c o p h e r o l
_____ , л  л
L o n g  c h a in  a l c o h o l  - ---------------- > о  о
_ ___. л  Л
S ta  rt -------------------------------------------------- ----- > •  *
Fig. 1.
Thin layer chromatogram of grape seed oil (a) Untreated, (b) Grape seed oil used for frying potato 
chips (heated at 180 °C for 45 mint.)
Identification of lipid classes by thin layer chromatography:
Fig. (1) shows the TLC of lipid classes of untreated and heated grape seed oil 
at 180 °C for 45 min. It is clear from this figure that the main components of the 
oil were present in the two samples. No sharp differences could be noticed due to 
the thermal treatment.
It is obvious from table (2) and figures (2 and 3) that the composition of grape 
seed oil was not affected by heat treatment and no important changes occurred in 
fatty acids in the untreated sample. These results were in agreement with the 
finding of (14) who reported that the oil was suitable for frying purposes without 
appreciable effect on its physical and chemical properties.
Table 2.
Fatty acid constituents ( %) of grape seed oil
Fatty acid Untreated Thermally heated
c l 4 ...................................................................... 0.75 0.70
c l 5 ...................................................................... 0 .2 0 0.25
Cj6 aldehyde ................................................... 0.05 0.05
c l 6 ............ ......................................................... 9.35 1 1 .1 0
Cte :1 .................................................................. 1.85 1.60
C,8 aldehyde ................................................... 0.30 0 .2 0




C o .................................................................. 4.40 3.15
Cl8 :3 .................................................................. 1.95 1 .0 0
Saturated a c id s ............................................... 24.70 25.45
Unsaturated acids ......................................... 75.25 74.45
6* 2 9 9
Fig. 2.













G. L. C. of fatty acid methyl esters of grape seed oil (nealed)
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HŐKEZELÉS HATÁSA A KERESKEDELMI SZŐLŐMAG OLAJRA 
Samir El-Kady -  Nedelkovits J.
Két kereskedelmi szőlőmag olaj minta összehasonlító elemzésére került sor, ame­
lyek egyikét 180 °C-on hevítették 45 percig. A sültburgonya készítésnél használatos 
olaj fizkai és kémiai sajátságait vizsgálták. Az egyes lipid osztályokat vékony- 
rétegkromatográfiával választották el. A zsírsavösszetétel meghatározása gázkro­
matográfiásán történt. A vizsgálatok a szőlőmag olaj viszonylag jó hőtűrését bizo­
nyították.
ВЛИЯНИЕ ТЕРМООБРАБОТКИ НА МАСЛО ТОРГОВОЙ 
ВИНОГРАДНОЙ КОСТОЧКИ
Самир Ел -  Кади -  Неделкович Й.
Авторы проводили сравнительный анализ маслинных образцов двух сортов 
торговой виноградной косточки, один образец которой нагревали при темпе­
ратуре 180 °С в течении 45 минут. Исследовали физико-химические свойства 
масла применяемого при жарке картофеля. Некоторые липиды отделяли 
тонкослойной хроматографией. Определение состава жирной кислоты про­
водили газохроматографически. Иследования доказали, что масло виноград­
ных косточек распоряжается относително хорошей термоустойчивостью.
WIRKUNG DER WÄRMEBEHANDLUNG AUF DEM KOMMERZIELLEN 
TRAUBENKERNÖL
Samir El-Kady und J. Nedelkovits
Eine vergleichende Analyse wurde mit zwei Mustern vom kommerziellen 
Traubenkernöl durchgeführt. Eines dieser Muster war unbehandeltes kommerziel­
les öl, das andere war dagegen vorangehend 45 Minuten lang einer Wärmebehand­
lung bei 180 °C unterworfen. Die physikalischen und chemischen Eigenschaften 
des bei der Herstellung von Bratkartoffelstücken verwendeten Öls untersucht 
Die einzelnen Lipidgruppen wurden durch Dünnschichtchromatographie abge­
trennt. Die Fettsäurezusammensetzung wurde gaschromatisch ermittelt. Die 
Untersuchungen haben die verhältnismässig gute Wärmetoleranz des Trauben­
kernöls bewiesen.
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Nitrate and nitrite contents in Cuban beer
M I G U E L  О. G A R C I A  R O C H É ,  L U I S  I Z Q U I E R D O  P É R E Z  
A R M A N D O  B É C Q U E R  L O M B A R D  
National Hygienic Institute, Infanta 1158 Havanna, Cuba
Since the discovery of the cancerogenic properties of the nitrosamins by 
Magee and Barnes in 1956 (1), many investigators have dedicated themselves to 
the study of the N-nitroso compounds. Some of these have verified the canceroge- 
r.ity of these compounds (2, 3), others their formation in the human body starting 
with their forerunners (4, 5) and recently, publications which show their presence 
in foods (6, 7, 8).
In 1968, it was informed (9) that dimetilnitrosamin was detected in alcoholic 
beverages of African origin. Later, other investigators have worked in this direc­
tion (10, 11).
A medium level of 2.7 /rg/kg of dimetilnitrosamine has been reported in 70% 
of the West German beer samples analyzed. The maximum level found was 68 /ng/ 
kg. Other nitrosamins were hardly ever detected (11).
A possible source of dimetilamine in beer is hordenine (N, N —dimetil —p- 
hydroxifeniletilenamine) which is formed in the barley grains during malting (12).
The contents of dimetilamine in beer fluctuates between 200 and 300 mg/kg 
and is even higher in dark beers (13).
However, the amine forerunners of the N-nitroso cancerogenic compounds 
are not the most important to control and reduce in foods; most important are 
the nitrosant forerunners, the nitrates and nitrites (14).
Due to this, several investigations have been conducted in our laboratories, 
in which levels of nitrates and nitrites have been reported in Cuban foods (15, 16, 
17, 18).
Az élelmi anyagok nitrát- és nitrittartal- 
mának vizsgálatáról az utóbbi időszakban 
egyre gyakrabban jelennek meg közlemények 
a szakirodalomban. Viszonylag kevés azonban 
azoknak a dolgozatoknak a száma, melyek 
élvezeti szerek és ezen belül az alkoholtartalmú 
italok témakörében születnek. Szerzők a nit­
rát- nitritproblémát főként a rákkeltő nitro- 
zaminok képződésének veszélye szempont­
jából említik, pedig ezen vegyületek önmagá­
ban való jelenléte is figyelmet érdemel a 
methaemoglobin kialakulásának lehetősége 
és az ebből következő egészségkárosodás 
szempontjából is. (A lektor megj.)
Introduction
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In this work information is given on the levels of nitrates and nitrites in the 
four different types of beer under the name of “HATUEY”, made in the “Guido 
Pérez” Havana brewery during 1980 and 1981.
Materials and methods
Twelve beer samples, using an aleatory method, were taken from each pro­
duction day. From these, three “pools” were made where the contents of nitrates 
and nitrites was determined. In this manner, each test performed represent four 
samples of beer. 322 determinations were made of nitrates and nitrites in beer 
(207 of Regular (10° B), 64 Special (12° B), 27 Super (15° B) and 24 Super-Extra 
(18° B) which represent a total of 1288 samples.
The analytical method used was the one reported by the Mixed Committee, 
FAO/OMS (19), using a reducing column which contains metallic cadmium, descri­
bed by Follet and Ratcliff (20).
Results and discussions
On table results are expressed. The medium contents of nitrates (x) are shown 
(given in mg of NaN03/l, samples) with a standard deviation (S) and variation 
coefficient (CV) in each case. Results obtained show that the nitrate levels with 
all types of beer are inferior to the maximum admissible recommended for drinking 
water (45 mg of NaN03/l of the sample) (21).
In order to test the equality of the medium contents of nitrates in the diffe­
rent types of beer, the homocedasticidy of the Varianzen was previously verified 
through the Bartlett test (22) and a Varianzen analysis was carried out of simple 
classification, offering as a result, the existence of highly significant medium con­
tents of nitrates (<0.01). Following this, a Duncan (22) test was performed to 
detect in which types of beer there existed a difference. A very significant diffe­
rence was found (<0.01) between the contents of nitrate in regular beer (10° B) 
and every one of the other three types of beer under investigation. Among the 
Special beer (12° B), Super (15° B) and Super-Extra (18° B), no significant diffe­
rences were found (>0.05).
These results are easily explained by the fact that regular beer 10° В contains 
a less considerable amount of malt and hops, and these raw materials contain 
nitrates.
It is of remarkable interest to find that no beer samples contained nitrite, 
using art analytical method which detects 1 mg/kg. Due to the fact that we found 
a low nitrate level in the four types of “Hatuey” beer, and what is still more im­
portant, due to the absence of nitrite in these beers, it is possible to assume that 
the consumption of beer (“Hatuey”) produced in the City of Havana does not 
represent a health risk through intake of nitrates and nitrites, based on three fun­
damental reasons:
1. Daily admissible intake recommended OMS (23) is, for nitrate, 0 — 5 mg of 
NaNO,/kg of body weight; for nitrite, 0 -0 ,2  mg of NaN02/kg of body weight. 
A person who weighs 60 kg could then admit 300 mg of sodium nitrate. Contents 
of sodium nitrate in a bottle of beer is quite distant from this number, and can be 
calculated between 11.1 and 14.36 mg of NaN03 approximately, according to the 
type of beer.

















1. Regular (10° B ) .......... 207 31.73 9.88 31.1
2. Special (12° B ) ............ 64 37.15 10.78 29.0
3. Super (15° B ) .............. 27 41.04 8.25 2 0 .1
4. Super-Extra (18° B) . . 24 39.52 10.45 26.4
3. The possibility that the beers under investigation contain cancerogenic 
nitrosamine is not likely, due to the low levels of nitrates contained in same, and 
above all, to the absence of nitrites, the nitrosant forerunners of the formation 
reaction of N-nitroso compounds.
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KUBAI SÖRÖK NITRÁT ÉS NITRIT TARTALMA
Miguel О., Garda Roché, Luis Izquierdo Pérez, Armando Bécquer Lombard
Szerzők a havannai „Guido Perez” sörgyárban 1980 és 1981-ben gyártott 1288 
minta nitrit és nitrát tartalmát vizsgálták. Eredményeik szerint az átlagos nitrát 
tartalom minden vizsgált fajtában kisebb mint az ivóvízre megengedett 45 mg/1. 
A kommersz (10° B) és az egyéb típusú Special (12° В), Super (15° В), valamint а 
Super-Extra (18° В) sörök nitrát tartalma szignifikánsan különbözött egymástól, 
de nem volt különbség az utóbbi három fajta között. Nitritet a sörmintákban ki­
mutatni nem tudtak. Az eredmények szerint e kubai sörök fogyasztása nem jelent 
egészségkárosító veszélyt.
СОДЕРЖАНИЕ НИТРАТА. И НИТРИТА В КУБИНСКИХ ПИВАХ
Мигуэл О. Гарция Роже, Луйс Иэквиердо Дерез, Армандо Бэквер Ломбард
Авторы исследовали содержание нитрита и нитрата в 1288 образцах 
пива производства 1980 и 1981 гг. на пивоваренном заводе имени «Гуидо 
Перез» в городе Гаванна. На основании полученных результатов общее со­
держание нитрата в исследованных образцах было ниже 45 мг/п допускаемой 
для питьевой воды. Содержание нитрита в пивах массового производства 
(Ю°В) и в прочих специальных (12°В), в пивах сорта Супер (15°В, а также в 
Супер-Экстра (18°В) пивах сигнификантно различались друг от друга, но 
между последними тремя сортами пива разницы небыло. В образцах пива не 
обнаружили содержание нитрита. Согласно полученным результатам потреб­
ление Кубинских сортов пива не оказывает вредное действие на здоровья 
человека.
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Some physical treatments on wheat bran for producing
dietary fiber*
M. M. T А В E к  H I A**, S. A. E L - K A D  Y*** and К. A. A M M A R***
Introduction
During the last years more attention has been given to dietary fiber than any 
single component of the diet has ever received. Dietary fiber acts as a bukling 
agent that increase intestinal motality and moisture content of feaces. It was 
postulated that those effects are important in preventing diseases of the colon, 
other studies showed evidence that plant fiber can lower serum cholesterol level and 
improve oral glucose tolerance in human. Fiber contains cellulose, hemicellulose, 
lignin and probably residues of protein, starch and pectic substances. From a 
dietary stand point, fiber can defined as the material that resists the digestion 
secretion of gastrointestinal tract.
Consumption of highly cereals, processed foods and frozen foods has increased 
in considerably in recent years. Decrease in the intake of fibers in the diet may 
therefore cause fiber deficiency diseases.
Wheat bran is a major source of dietary fiber (9— 10%) crude fiber, but also 
is a rich source of phytate (3.5-4.0%), that can also binds some minerals when 
fed to mono-gastric animals in large amounts. Concerns were reported that phytate 
reduced the availability of dietary calcium, zinc, iron, copper, magnesium, and 
manganese. Thus the quality of dietary fiber becomes a nutritional factor parti­
cularly concerning phytate content.
The purpose of this study was to develop a new method for decreasing the 
amount of phytate wheat bran by phytase enzyme which can be produced sponta­
neously, and investigated the effect of dephytinization process on some physical, 
chemical and nutritional properties of low-phytate wheat bran.
Materials and methods
Commercial samples of wheat bran (Hard red spring), were obtained locally 
from the market. The samples were gently shaking to withdraw foreign materials. 
Preparation low-phytate wheat bran:
The procedure for preparation low-phytate wheat bran from wheat bran is 
shown schematically in Fig (I). The bran was soaked in distilled water for 30 minu­
tes, after soakint period the soaked bran was dropped in a buffer solution. 0.1 M 
of soduim acetate in the presence of 0.002M MgS04 (pH value was range 5.0-5.2),
* Szerzők tanulmányaikat a Budapesti Műszaki Egyetemen végezték (Szerk.)
** Food Sei. Depart. Faculty of Agriculture, Mansoura University.
*** Food Technology Depart. Faculty of Agric. K.afr El-Sheik, Tanta University
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PROCEDURE FOR PREPARATION LOW-PHYTATE WHEAT BRAN:
(phytase activity = WHEAT BRAN (WB) Phvtate content (3,5%) db 
Km = 0.22xlO "3 M 
Michaelis-Mentan Constant)
Shaking to remove foreign materials
!
Soaking in distilled water for (60 minutes)
I
(0.1 M sodium acetate+ 0,002M Mg S04).
Suspended in buffer-solution at 40-45° c for 6 hr pH(5,0-5,2)
\
Filteration through nylon seive
\




Low phytate wheat bran
I
Centerifuged for 10 min.





w ne l u as stored in a container and incubated at 40 — 45 °C for 6 hours. At the end 
кro,nCU 3v 10|П P?[,od ^ie susPension was filtered through a nylon sieve and the 
cin was ied with water. Then the product centrifuged for 10 minutes to reduce 
the moisture content. The final product was dried in hot air at 70-80  °C to remove 
the moisture to a level 10%
Analytical procedures:
1. Phytic acid content was determined in wheat bran before and after dephyti- 
nization process by the method described by Wheeler and Ferrel (1). 
i  1 nytase activity was measured by method by Hassan and Singh (1980).
3. Moisture, crude fiber were determined by AOAC procedure (1973).
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4. Neutral detergent fiber (NDF) was measured by the method of Van Soest 
and Wine (2), modified to include an -amylase starch digestion step. Cellulose and 
lignin determined by the acid detergent fiber (ADF) method of Van Soest (3) as 
modified by Holst (4).
5. Particle size: A sample of 25 gm was placed on the largest of a descending 
seives of 20, 30, 40, 50 and 70 mesh stainless steel US standard sieves that were 
fitted with a par and a cover. The nested sieve were shaken for 10 minutes disas­
sembled and contents were stirred lightly, then shaken for an additional 5 minutes. 
The residue of each sieve was carefuly removed with the aid of a brush weighed 
each residue was expressed as percent by weight of the original sample.
6. Water-holding capacity: Water-holding capacity was measured by the 
procedure of Mc-Connel et at. (5).
7. Density determinations: For density determination a calibrated graduate 
cylinder was filled with slight shaking with bran. The contents of the cylinder 
were weighed and the average of triplicate determinations was expressed as g/ml.
8. Hydrated density: A celibrated lOmL graduated cylinder was filled 
with a known amount of distilled deionized water, and a known weight of wheat 
bran was added carefully to avoid adhesion of particles to cylinder walls. Results 
expressed grams of sample bran per mL of water displaced.
9. Bulk density: Bulk density was measured with a calibrated graduate syring 
(open end packed with cotton). The syring was filled with a known amount of 
sample, which varied somewhat depending on particle size and density. Pressure 
was applied manually until additional pressure would not further reduce the 
volume.
Results and discussions
Pfoximate composition of wheat bran, crude fiber, acid detergent fiber, neutral 
detergent fiber, dietary fiber and phytic acid for AACC certificated wheat bran 
and wheat bran before and after dephytinization process was summarized in table 
(1). The disappearance of phytic acid after dephytinization process from 3.46% to 
0.4% during the 6 hours at 40°Cof incubation period was caused by enzyme deg- 
redation as confirmed by phytase when involving at pH 5 — 5.2 adjustments. From 
results shown in Fig (1) it can be seen that a number of different factors influenced 
the hydrolysis of phytic acid during incubation period.
Holding the mixture of wheat bran under conditions allow the enzyme to affect 
changes in the mixture bran phytate, it was observed that wheat phytase does not 
hydrolysis all six phosphate from phytate, but only five phosphate to give inositol- 
monophosphate, phosphatase which produced by wheat enzyme split minosit 
monophosphate to inorganic phosphorus and inositole. It would seem, therefore 
that phytase requires a soluble substrate for its action and that the increased de­
struction which takes place with the lowering of pH is due partialy to the increased 
solubility of natural phytates.
Major sources of confusion are the term dietary fiber and crude fiber. Crude 
fiber is what remains of cell-wall constituents after treatment with acid, alkal and 
alcohol. Wheat bran contains about 22% cellulose and lignin. 25% hemicellulos 
and 6% total sugar. Microorganisms in the colon can, however digest the compo­
nent of dietary fiber. The process of dephytinization process did bot alter the level 
of crude fiber. ADF, NDF and dietary fiber significantly, slightly changes were 
occured may be due to the solubility of some starch, pectin or hemicellulose content 
of wheat bran.
Table II












AACC certificated wheat 
bran ............................. 9 33 17 9 1 Traces
Wheat bran before de­
phytinization process . 6 40 21 7 9 Traces
Wheat bran after dephy­
tinization process . . . . 5 44 25 5 1 Traces
Table III.
Effect of dephytinization process on some physical properties of wheat bran
Property AACC certificated wheat bren
Wheat bran before 
dephytinization 
process
Wheat bran after 
dephytinizat process
Direct density m g/m l.............. 439 440 420
Bulk density g/CC..................... 0.509 0.520 0.550
Water-holding capacity ml/g* 7.30 7.10 6.80
Hydtated density g /m l............ 2 .1 0 2 . 0 0 2 .2 0
* At pH 7.33
Table II. summarized and compared with known values of wheat bran AACC. 
Highe percentage of material were retained on the 30 — 40 mesh before and after 
dephytinization process. Some investigators linked diversity in particle size of 
fiber to increase in rate of water absorption in human colon. When bread with 
different amount of the same fiber C20 —40 peashulls) were tested for the relation­
ship of consumed cellulose to fecal volume, the correlation coeffcient increased 
to r = 0.686. This clamis that increase the mesh о (P. S) improve human nutrition. 
Bread made with different concenteration of 20 — 40 mesh peas hulls show an ex­
cellent correlation (r = 0,980) between fecal volume and dry matter digestability. 
Research suggest that the extent of milling also affect of physical characteristicof 
fiber containing foods. They indicated that mean particle size (MPS) increased the 
water-holding capacity, also rises. The bile salt binding was also correlate with 
log (MPS).
Effect of dephytinization process on densities and waterholding capacity:
Types of dry density measurements as well as measures of hydrated density 
are shown in table III. The AACC wheat bran compared with wheat bran before 
and after dephytinization process It was observed that densities did not change 
significantly after dephytinzation. The densities of wheat bran are capable of retai­
ning water to some degree, and the water displacement or hydrated density value 
reflect the extent of hydration. It was noted in some cases the denser fiber soun 
exhibited the largest hydrated density values. The AACC bran considered of higher 
recorded densities among tze food fiber source.
\\ ater-holding capacity: In this study several measures were carried to esti­
mate water-holding capacity of wheat bran. Table III. showed that water-holding 
capacity was decrease from 7.10 to 6,80 ml/g. The causes of this changes may be 
due to hydration and drying process which can effect on cell-wall and change in 
holding capacity of water, the test was carried out at pH 7,3. Some data reflect 
that there was considred variations in response to pH variations. The nutritional
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significance of water holding-capacity for wheat bran as density fiber. In general 
change in fecal out put reflect the digestability of the foods and their water-holding 
capacity and/or their breakdown into osmatically or physiologicall active compo­
nents. Wheat bran had a greater water-holding capacity than oat bran or that 
wheat bran feeding increased motality sufficiently so that water holding effectively 
recovered from the intestinal contents.
Several publications had linked particle size with water absorption. It have 
shown that for certain dietary fiber a reduction in particle size results in a signi­
ficance decline in estimated hemicellulose content a constituents largly responsible 
for hydrophilic characteristics and sonsequntly water-holding capacity. The same 
component was also shown to be partially solublized in particular fibers when 
exposed to acid or akali treatment. When AACC certificated wheat bran was 


















rively, means that the variation of pH in the acid side had insignificant effect 
the water-holding capacity of wheat bran. Hold wheat bran at 40-45  °C du 
incubation period for activation phytase enzyme had little effect on water-hoh 
capacity. Some investigators showed that rise temperature to 100 °C resulte 
enlarged, elongated particle and structure damage will occured.
The most significant finding in this study was the reduction of phytic 
by this simple process by phytase activity of wheat bran and improve its nu 
tional value as a good source for dietary fiber for supplementary foods.
Further studies are needed to establish the nutritional evaluation of dephj— 
nization wheat bran.
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ÉTKEZÉSI NYERSROST ELŐÁLLÍTÁSA A BÚZAKORPA FIZI 
KEZELÉSÉVEL
Tabekliia, M. M. — El Kady, S. A. — Ammar, K. A.
A búzakorpa rostforrásként való felhasználása az emberi táplálkozásba 
látozott, a nagy fitintartalom (3,5-4% ) miatt. Szerzők vizsgálták egyrészt, 
pák fitintartalmát, másrészt tanulmányozták a fitintartalom csökkentés 
lehetőségeit fitáz enzim segítségével. A fitátok teljes lebontását búzakorpa s 
penzióban végezték pH = 5,0 -  5,2 acetát pufferben, 40 -  45 °C-on, 6 órán kere 
A kezelt terméket vizes mosás után félüzemi méretekben szárították 10—11 
nedvességtartalomig. A kis fitintartalmú készítmény az eredeti fitáttart. 
10%-át tartalmazta. A sajátságok jellemzésére meghatározták a szemcsenag 
eloszlást, a vízkötőképességet és a sűrűséget. Az eredmények alapján az enz. 
eljárás alkalmasnak látszik étkezési nyersrost készítésére.
l v V -
HERSTELLUNG VON GENIESSBAREN ROHFASERN DURCH EINE 
PHYSIKALISCHE BEHANDLUNG DER WEIZENKLEIE
Tabckhia, M. M., El-Kady, S. A., Ammar, К. A.
Infolge des hohen Phytingehaltes (3,5 —4,0%) ist die Verwendung der Weiz< 
kleie als Faserquelle in der menschlichen Ernährung nur begrenzt. Es wurde eint 
seits der Phytingehalt von Kleien untersucht, andererseits wurden aber die Möglic. 
keiten der Herabsetzung des Phytingehaltes mittels der Enzyms Phytase unte: 
sucht. Die vollkommene Zersetzung der Phytate wurde in einer Weizenkleiei 
suspension in einem Acetatpuffer vom pH 5,0-5,2 bei 40 -  45 °C sechs Stunden lai 
durchgeführt. Das behandelte Produkt wurde nach Waschen mit Wasser im halt 
betrieblichen Mass bis zu einem Feuchtigkeitsgehalt von 10-12% getrocknet. I 
dem an Phytin ärmeren Produkt blieb nur 10% des ursprünglichen Phytatgehalb 
zurück. Zur Kennzeichnung seiner Eigenschaften wurden die Verteilung der Kon 
grossen, die Wasseraufnahmefähigkeit und die Dichte bestimmt. Auf Grund de 
Ergebnisse scheint das enzymatische Verfahren zur Herstellung von geniessbarei 
Rohfasern geeignet zu sein.
312
I N H A L T
cseren lesem .................................................................... ..........................  217
rt, H. J.: Die Lenkung und Planung der Qualitätsentwicklung der Le­
bensrnittel in der DDR in dón 80-er Jahren (auf deutsch)......................  219
mann, J.: Bestimmung durch die Geruchsorgane der Konzentrationen, 
Dampfdrückö und gerqchsintensitäten von Aromastoffen in Lebens­
mitteln (auf deutsch) ........................ ...................................................... 225
nann, R.: Über die Normung der sensorischen Untersuchung von Lebens­
mitteln (auf deutsch)............................................................................. . 243
i/ű, Z., Sulkowska, J.: Qualitätsuntersuchung von fertigen'Speisen, Le­
bensmittelkonzentraten (auf deutsch) . . . , ............................................  259
schakov, A.S., Sarytschewa, L. A., Dolgow, W. A.: Biologischer Wert 
von exsudativen Schweinefleisch und Möglichkeiten zur Erhöhung
dieses Wertes (auf russisch) .....................................................................  267
V.: Bedeutung der Wasseraktivität vom Standpunkt der mikrobiologie
der Lebensmittel (auf englisch)................................. . ................. 271
i, T., Tenhunem, J., Hivri, T., Süihko, M.: Qualitätseigenschaften von
Kuminelmustern unterschiedlichen Ursprungs (auf englisch)................. 281
VIontero, R.: Viskosität von kubanischen Melassen (auf englisch).........  291
El-Kady, Nedelkovits, /.: Wirkung der Wärmebehandlung auf. das
.commerzielle Traubenkernöl (auf englisch) ......................., ....................  297
• ’d  O. Garda Roché, Luis Izquierdo Pérez, Armando Beajuer Lombard:
Mitrat- und Nitritgehalt von kubanischen Bieren (auf englisch).........  303
lia, M. M., El-Kady, S. A., Ammar, K.A.: Herstellung von geniessba- 
ren Rohfasern durch eine physikalische Behandlung der Weizenkleie 
(auf englisch) ........................................................................... 307
C O N T E N T S  '
jr readers.................................................................................................  217
kert, H. J.: Direction and planning of the quality improvement of foods
in the GDR in the eighties (in German).................................................... 219
rrmann, J.: Determination of the concentrations, vapour pressures and 
odour intensities of aroma substances in food s by means of the olfactory
apparatus (in German).............................     225
amann, R.: Standardization of the'sensory investigation of foods (in Ger­
man) .....................................................  243
i.zola, Z., Suikowska, J.: Qualitative control of ready-cooked foods, ready­
made meals (in German)................................................................   259
•ol’sliakov, A. S., Sarycheva, L. A., Dolgov, V. A.: Biological value of . ex­
sudative pork and possibilities of increasing this value (in Russian) . . . .  267
lartl, V.: Significance of water activity in food microbiology (in English) . . . .  271
\uusi, T., Tenhunem, J., Hivri, T., Suihko, M.: Qualitative properties of
caraway seeds (in English) ................. ................................................ - 281
Зоне Montero, R.: Viscosity of Cubanese molasses (in English)............. ......... 291
'amir El-Kady, Nedelkovits, J.: Effect of heat treatment on commercial
grapestone oil (in English)......................................................................  297
Miguel O. Garcia Rocké, Luis Izquierdo Pérez, Armando Becquer Lombard:
Nitrate and nitrite contents of Cuban beers (in English) ........... .. 303
Tabekhia, M. M., El Kady, S. A., Ammar, K. A.: Production of edible crude
fibres by the physical treatment of wheat bran (in English)..................  307
T á jé k o z ta tó  O lv a só in k h o z  é s  M u n k a tá r s a in k h o z  !
Az Élelmiszervizsgálati Közlemények hat füzetben jelenik meg évenként egy 
kötetben.
A folyóirat az alábbi tárgykörökbe tartozó cikkeket közöl:
I .  Általános, közérdeklődésre számot tartó cikkek (élelmiszerek minőségére 
— higiéniájára — szabványosítására vonatkozó dolgozatok, összefoglaló 
vagy beszámoló ismertetések stb.).
II. Eredeti dolgozatok.
A szerzők önálló vizsgálatain, kutatásain alapuló közlemények; élelmi­
szerek kémiai, fiziko-kémiai, műszeres, mikrobiológiai, radiológiai, higié­
niai vizsgálataira vonatkozóan.
III. Rövid gyakorlati közlemények, vagy összehasonlító-értékelő dolgozatok.
A lapszemle keretében magyar folyóiratokban megjelent dolgozatok címjegy­
zékét és külföldi folyóiratok kivonatait ismerteti.
A közlemények tartalmáért a szerzők felelősek. A közleményeket tömören kell 
megfogalmazni. A kéziratokat gépírással 1,5-es sorközzel, 4 - 5  cm margóval, a 
lapnak csak egyik oldalára írva kell • beküldeni. A szakkifejezéseket, vegyület- 
neveket fonetikusan kell írni. Az irodalmi utalásoknál a szerzők vezetéknevét és 
keresztnevének kezdőbetűit, továbbá a mű címét, kiadásának helyét és idejét, 
illetve a folyóirat kötet-, oldal- és évszámát kell feltüntetni a dolgozatok végén. 
A kézirathoz csatolni kell a munka magyar nyelvű rövid összefoglalását 3 pél­
dányban.
Kéziratokat a szerkesztőség nem ad vissza. A kefelevonatokat a margón ki­
javítva azonnal vissza kell küldeni. Az esetleges ábrák levonatát a kefelevonat 
szélére kell ragasztani a megfelelő helyen és ellenőrizni kell azok számozását és 
aláírását.
önálló közleményekből a szerzők kívánságára 50 db kiilönlenyomatot adunk.
Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkesztő címére kelt küldeni: dr. Kottász 
József, 1052 Budapest Városház u. 9-11.
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